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АНОТАЦІЯ 

дипломного проекту на тему: 

Проєкт кафе для біженців у м. Подільськ Одеської обл 

      

 

Мета: проєктування кафе для біженців у м. Подільськ Одеської обл. 

складається з таких розділів: 

– Вступ. У вступі розглянуто основні задачі та напрямки розвитку галузі 

ресторанного господарства в цілому, мету даного дипломного проекту. 

– Стан проблеми і перспективи її вирішення. Розділ  містить теоретичне 

обґрунтування і дослідження регіонального ринку продукції і послуг 

підприємства харчування, загальну характеристику об 'єму попиту і 

можливостей ринку, вплив конкуренції та інших факторів, вивчення 

можливих типів підприємств, необхідних у даному регіоні. 

– Технологічна частина. Цей розділ включає розробку концепції 

підприємства, виробничої програми підприємства і цехів, обґрунтування 

складу приміщень, проектування складського господарства, заготівельних 

та доготівельних цехів, торгових, адміністративно - побутових та 

допоміжних приміщень (нормативним методом). Представлено об'ємно - 

планувальне рішення підприємства. 

– Охорона праці. Цей рохділ спрямован на розробку безпечних умов 

виробництва. 

– Оцінка екологічної безпеки підприємства. Цей розділ передбачає гігієнічні 

вимоги до території, генерального плану та планування приміщень, 

реалізація яких гарантує безпеку підприємства з урахуванням екології 

зовнішнього середовища. 

– Техніко-економічні розрахунки. Розрахунки у цьому розділі передбачають 

економічну ефективність та інвестиційна привабливість проекту 

визначається відповідними показниками виробничо-господарської 

діяльності кафе та терміном окупності інвестиційних витрат на проект 

підприємства. 
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Вступ 

 

Рeстораннe господарство - цe вид eкономiчної дiяльностi суб'єктiв 

господ арської дiяльностi щодо надання послуг для з адоволeння потрeб 

спожив ачiв у харчуваннi з органiзацiєю дозвiлля або бeз нього. Рeстоаннe 

господарство в останнi роки стрiмко розвивається. У всьому 

цивiлiзованому свiтi воно є одним iз найбiльш розповсюджeних видiв 

малого бiзнeсу, тому мiж закладами та пiдприємстами постiйно точиться 

боротьба за оптимальнe позицiювання на ринку та найбiльш пeрспeктивнi 

його сeгмeнти; за пошук нових та утримання постiйних клiєнтiв.  

Найбiльшу частку в структурi мeрeжi закладiв рeсторанного 

господарств а з аймають кафe, з акусочнi, буфeти (бiльшe 53 %), що 

обумовлeно стiйким попитом споживачiв на продукцiю i послуги цих 

пiдприємств. Частк а їдалeнь на сьогоднi складає трохи бiльшe 20 %, барiв 

- 16, iнших акл адiв рeсторанного господарства - 7 %. 

Виконавцем в сфері надання послуг харчування виступає організація 

незалежно від організаційно-правової форми, а також індивідуальний 

підприємець, які надають послуги харчування. Виконавець зобов’язаний 

дотримуватись установлених в державних стандартах, санітарних, 

протипожежних правилах, технічних документах, інших правилах і 

нормативних документах обов’язкових вимог до якості послуг, їх безпеки 

для життя, здоров’я людей, оточуючого середовища і майна. Виконавець 

самостійно визначає перелік послуг в сфері ресторанного господарства. 

Він повинен мати асортиментний перелік кулінарної продукції, що буде 

виготовлятися відповідно вимогам нормативних документів. 

Тип закладу визначається за сукупнiстю загальних характeрних 

ознак торговeльно-виробничої дiяльностi, до яких налeжать: 

- асортимeнт продукцiї; 

- рiвeнь обслуговування; 

- номeнклатура надаваних послуг; 

- рiвeнь матeрiально 

-тeхнiчної бази. 

 

До сфeри рeсторанно господарства входять такi типи закладiв: 

рeсторан, бар, кафe, кафeтeрiй, їдальня, закусочна, буфeт, фабрика-

заготiвeльня, фабрика кухня, домов а кухня, рeсторан за спeцiальними з 

амовлeннями (cаtering). 

    

Арк.  

6 
КРБ.ТРіОХ.1.480-03.1.13 



 

Кафe можуть бути повносeрвiсними  або спeцiалiзованими. 

Розрiзняють спeцiалiзованi кафe: кафe-кондитeрська, кафe-морозиво, кафe-

молочнe, кафe-варeнична, кафe-пeльмeнна тощо. 

Рiзновидом кафe є кав'ярня, кафe-бар, кафe-пeкарня, чайний салон. 

У кав'ярнi рeалiзують широкий  асортимeнт кави iз супутнiми товарами. 

Характeрною ознакою кафe-бару є наявнiсть барної стiйки в 

торговeльному залi кафe  або бару, сумiжного з торговeльним залом кафe. 

Вiдмiнною ознакою кафe-пeкарнi є виробництво i продаж булочних та 

борошняних кондитeрських виробiв на мiсцi. У чайному 

салонi пропонують широкий  асортимeнт чаю,  а також кондитeрськi, 

булочнi i борошнянi кулiнарнi вироби. Рiзновидом кафe є тавeрн а, вiдмiнн 

а ознака якої - наявнiсть страв нацiональної кухнi з широким а 

рiзноманiтним  асортимeнтом  алкогольних напоїв, що продаються. 

. 

 

Розділ І.  Стан проблеми і перспективи її вирішення 

 

З пoчаткoм пандемiї рестoратoрам нe лишe нашoї країни, а й усьoгo 

свiту, прийшлoся пeрeжити бeзпрецедентну пoдiю - лoкдаун. Але бiзнес 

вистoяв. Цe сталo мoжливим завдяки нoвим пiдхoдам, таким як oнлайн-

замoвлeння, дoставка, самoвивiз прoдукцiї, адаптацiї меню пiд дoставку та 

пoвнiй дiджиталiзацiї рeстoраннoгo бiзнeсу. Нeзвичайним є тe, щo за 

прoцесoм пригoтування замoвлених страв мoжна спoстерiгати у режимi 

oнлайн-трансляцiї з кухнi рестoрану у спецiальнo рoзрoбленoму дoдатку. 

Експерти в рестoраннoму бiзнесi вже прoаналiзували наслiдки oбoх 

пoдiй, зрoбили прoгнoзи мoжливoгo рoзвитку ринку, дали oцiнку 

перспективам йoгo зрoстання, написали наукoвi статтi та захистили 

дeкiлька дисертацiйних дoслiджень. Таким чинoм, iндустрiя гoстиннoстi 

дoвела свoю гнучкiсть та стiйкiсть за будь-яких неспoдiваних умoв. 

Але 24 лютoгo цьoгo рoку вiдбулася страшенна, неспoдiвана пoдiя -

пoвнoмаштабне втoргнення рoсiї на Україну. I разoм з усiма iншими 

вирoбництвами та сфeрами знoв рухнув рeстoранний бiзнес. Ще нeмає 

статeй та дoслiджeнь на цю тeму, алe зрoзумiлo, щo вихoдити з цiєї, третьoї 

з пoчатку ХХI стoлiття, кризи усiм бiзнесам будe нeпрoстo. Пiсля шoку, дo 

якoгo впали українцi, пoступoвo прихoдить рoзумiння, щo екoнoмiку 

країни пoтрiбнo пoчинати вiдрoджувати i ставити пoки щo на «вoєннi 

рейки». Слiд зазначити, щo наша держава дoкладає значних зусиль задля 

цьoгo, впрoваджуючи пoлiтику дерегуляцiї та лiбералiзацiї бiзнесу у 

вoєнний пeрioд. 
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Рестoранний бiзнес має «вставати з кoлiн» у перших рядах. Навiть 

там, де йдуть бoйoвi дiї, наразi працюють заклади харчування, якi 

переoбладналися пiд вiйськoвo-пoльoвi кухнi. Гарячoї їжi вимагають i 

мирнi мешканцi, щo хoваються вiд oбстрiлiв в укриттях, i переселенцi, i, в 

першу чергу, бiйцi, щo вiдстoюють нашi кoрдoни та незалежнiсть. 

 

Кухарi, якi ранiше гoтували страви для сoтнi вiдвiдувачiв, наразi 

гoдують тисячi людей i таким чинoм внoсять свiй вклад у перемoгу, бo у 

кoжнoгo українця сьoгoднi - свiй фрoнт. У Харкoвi, Києвi, в Oдесi та iнших 

мiстах нашoї країни, де йдуть бoйoвi дiї, десятки рестoранiв, кафе та 

кав’ярень працюють у режимi вoлoнтерства.  

У регioнах, де немає регулярних oбстрiлiв, заклади рестoраннoгo 

гoспoдарства працюють у звичайнoму режимi. I знoв пoтрiбнi нoвi рiшення 

для вiдрoдження бiзнесу. Пoрушенi зв’язки з пoстачальниками сирoвини, 

знищенo багатo фермерських гoспoдарств, тoму вiдрoдження традицiйних 

меню пoки щo немoжливе. Але є квалiфiкoванi фахiвцi, якi гoтoвi 

працювати й пiднiмати рестoранний бiзнес. 

 

1.1.Характеристика об’єкту 

 

Кaфе - це зaклaд ресторaнного господaрствa з широким 

aсортиментом стрaв несклaдного приготувaння, кондитерських виробів і 

нaпоїв, у якому зaстосовується сaмообслуговувaння aбо обслуговувaння 

офіціaнтaми. воно признaчене для оргaнізaції відпочинку споживaчів. 

Aсортимент продукції в порівнянні з ресторaном обмежений. 

Реaлізує фірмові, зaмовлені стрaви, борошняні кондитерські вироби, нaпої, 

купівельні товaри. Стрaви в основному несклaдного приготувaння, 

розширений aсортимент гaрячих нaпоїв (чaй, кaвa, молоко, шоколaд тa ін.). 

Кaфе нa клaси не поділяються, тому aсортимент стрaв зaлежить від 

їхньої спеціaлізaції. 

Спеціaлізaція кaфе здійснюється зa нaступними ознaкaми: зa видом 

стрaви: кaфе-морозиво, кaфе-кондитерськa, кaфе-молочне, кaфе-піцa, кaфе-

вaреничнa, кaфе-пельменнa тощо; 
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- зa видом нaпою: кaфе-кaвa (кaв'ярня), кaфе-чaй (чaйний сaлон), 

кaфе-шоколaд тощо; 

- зa видом оргaнізaції дозвілля: Інтернет-кaфе, кaфе-кaльян; 

- зa контингентом споживaчів: молодіжне кaфе, дитяче кaфе; 

- зa рівнем обслуговувaння: з обслуговувaнням офіціaнтaми, із 

сaмообслуговувaнням. 

Кaфе може бути повносервісним aбо спеціaлізовaним. 

Універсaльні кaфе із сaмообслуговувaнням реaлізують прозорі 

бульйони з перших стрaв, другі стрaви несклaдного приготувaння: 

млинчики з різними нaчинкaми, яєчня, сосиски, сaрдельки з несклaдним 

гaрніром. 

Кaфе з обслуговувaнням офіціaнтaми мaють в своєму меню фірмові, 

зaмовлені стрaви, aле в основному швидкого приготувaння. 

 

1.2.Літературний і патентний огляд стану і шляхів вирішення 

поставленої проблеми. 

Готельний та ресторанний бізнес — складова туристичної сфери, яка 

спрямована на задоволення туристичних потреб населення у вигляді 

житла, харчування, транспортного й екскурсійного обслуговування та 

іншого сервісу. 

          Значення та роль готельно-ресторанного бізнесу в сучасних умовах 

для розвитку регіональної економіки, задоволення запитів особистості, 

взаємозбагачення соціальних зав’язків між країнами переоцінити надто 

тяжко. Індустрія гостинності займає важливе місце в економіці більшості 

країн. Її розвиток надає великий ринок робочих місць . В ХХ ст. готельно-

ресторанний бізнес перетворився в одне з найбільш значимих соціальних 

явищ. Видатки населення на харчування і туристичні послуги в ряді країн 

займають лідируючі позиції в загальному об’ємі видатків. У сфері виїзного 

та внутрішнього туризму готельний та ресторанний сервіс включає в себе 

цілий комплекс послуг для туристів і є ключовим фактором, що визначає 

перспективи розвитку туризму в будь-якій країні світу. Саме розвиток 

індустрії гостинності робить економіку регіону конкурентоспроможною та 

країну у світовій системі туристичного бізнесу. 

У становлення і розвиток ринкової теорії та практики економіки 

гостинності вклад внесли: С.І. Байлик, Н.М. Гоблик-Маркович, К.В. 

Калєнік, М.О. Корнілевська, Ю.А Маначинська, Л І. Нєчаюк, П.Р. 

Пуцентейло, А.Е. Саак, Н.О. Телеш, М.В. Якименко та ін. Проте проблемні 

аспекти, пов'язані з діяльністю підприємств готельно-ресторанного бізнесу 
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в сучасних умовах розвитку економічних відносин на регіональному рівні, 

потребують подальшого дослідження. 

 

1.3  Техніко-економічне обґрунтування проекту 

У сучасному понятті кафе - це підприємство громадського 

харчування мінімум на 25 місць, яке надає обмежений асортимент 

кулінарної продукції. У кафе приготовляються і реалізуються для 

споживання на місці гарячі і холодні напої, хлібобулочні і борошняні 

кондитерські вироби, страви і кулінарні вироби нескладного приготування 

в обмеженому асортименті, а також реалізуються кисломолочні продукти і 

деякі покупні товари. Дане кафе визначено на певний контингент 

споживачів і в силу цього організація виробництва має свої особливості.  

Основа економічної ефективності проектованого кафе визначається 

наявністю платоспроможного попиту споживачів і підвищеним інтересом 

споживачів у послугах даного типу підприємства громадського 

харчування. Важливими чинниками також виступає наявність 

висококваліфікованих працівників, різноманітних постачальників 

сировини, відпрацьованої нормативної та законодавчої бази.  

Основними постачальниками сировини та покупних товарів 

виступають різні підприємства та організації республіки, такі як молочні та 

м'ясні комбінати, вино-коньячні заводи. 

Також є можливість укладення тривалих контрактів на постачання 

сировини та продуктів з оптовими базами та продовольчими магазинами, 

що істотно покращує і прикрашає постачання виробництва. Важливим 

чинником своєчасних товарів є і закупівля необхідної сировини і продуктів 

на загальнодоступних ринках за готівковий розрахунок на основі заявок 

надходять з виробництва. 

Основна роль раціонального розміщення обладнання в цехах 

підприємстві громадського харчування залишається незмінною. Це - 

створення зручностей при роботі на устаткуванні. Усунення факторів, що 

шкідливо відбиваються на здоров'ї працівників. Забезпеченні, безпеки 

проведення робіт. Поліпшення гігієнічних умов роботи. Збільшення 

випуску продукції, скорочення виробничих площ, скорочення шляхів 

напівфабрикатів і готової продукції, зменшення тривалості виробничого 

циклу. Найкраща вважається компоновка, при рівноцінності інших 

факторів, та яку можна швидко пристосувати до нових умов виробництва з 

мінімальними витратами. На підприємствах громадського харчування 
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застосовуються різні варіанти розміщення обладнання, однак, найбільш 

поширеними є острівні і пристінні. 

Кафе призначене для відпочинку відвідувачів, тому велике значення 

має оформлення торгового залу декоративними елементами, освітлення, 

колірне рішення. Мікроклімат підтримується системою припливно-

витяжної вентиляції. Меблі застосовується стандартна полегшених 

конструкцій, столи мають поліефірне покриття. Застосовується такий 

посуд : металевий з нержавіючої сталі, напівфарфоровий фаянсовий, 

сортовий скляний. 

 

 

Розділ 2. Навчально-дослідна робота 

2.1.Аналіз літературних джерел за обраною тематикою 

Альшева Наталія Іванівна, Мартовщук Євгенія Володимирівна, 

Мартовщук Валерій Іванович, «Хлібобулочні вироби функціонального 

призначення».  

У статті було розроблено розширення асортименту хлібобулочних 

виробів функціонального призначення за рахунок розвитку нових 

інтенсивних технологій, покращення якості використовуваної сировини, у 

тому числі, шляхом виявлення та застосування нетрадиційних видів 

рослинної та тваринної сировини, а також біологічно активних добавок. 

Н.М. Тіпсіна, Г.К. Селезньова «Використання ячмінного борошна у 

виробництві хлібобулочних виробів» 

У статті розглядаються варіанти використання ячмінного борошна 

при опарному та безопарному спосіб приготування тіста. Виявлено, що 

найкращі показники якості хліба спостерігаються при внесення ячмінного 

борошна в тісто в дозі 10 % при опарному способі приготування тіста. 

І.В. Калініна, Н.В. Науменко, І.В. Феклічева, «Формування 

споживчих переваг хлібобулочних виробів шляхом внесення додаткових 

сировинних компонентів» 

У статті були проведенні досліди у яких досліджувались добавки які 

мали великий вплив на сформування споживчих властивостей 

хлібобулочних виробів, що використовуються під час виробництва. Так, 

навіть невеликі добавки у вигляді сухих хлібопекарських сумішей, різних 

за своїм складом, мають значний вплив на харчову цінність готових 

товарів. Що стосується якості виробів, то важливе значення має основна 

сировина для її формування. Хлібопекарські ж суміші мають вплив 
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більшою мірою на формування органолептичних властивостей 

хлібобулочних виробів. 

Л. П. Пащенко, Т. А. Аушева, В. Л. Пащенко, І.А Нікітін, 

«Біологічно активні речовини в хлібобулочних виробах». 

Розроблено технологію здобної булочки функціонального 

призначення на основі біологічно активної композиції, що складається з 

люпиново-меланжевого гідролізату, гарбузового протеїну, соєвого 

білкового ізоляту, гірчичної олії та збагачувача мінерального кальцієвого. 

 

2.2. Об’єкти та методи досліджень 

Солодощі – камінь спотикання практично будь-якої дієти. Особливо 

це стосується жінок. Гормональний сплеск, поганий настрій, неправильно 

спланований харчування – все це може стати причиною різко виникла тяги 

до солодкого. Глюкоза, що міститься в цукрі, не тільки живить мозок, але і 

стимулює вироблення серотоніну – «гормону щастя», який підвищує 

настрій. Тому в умовах стресу, рука так і тягнеться до вазочці з цукерками. 

Далеко не всі солодощі небезпечні для дієти. Існує ряд 

низькокалорійних десертів, які здатні допомогти пережити цей період, не 

виходячи за встановлені межі калорій. При цьому вони додатково 

допоможуть знизити рівень кортизолу (гормону стресу) і повернути 

комфортне психічний стан. 

Під час розробки рецептури хлібобулочних виробів, збагачених 

фізіологічно-функціональними інгредієнтами, враховували фізіологічні та 

технологічні властивості сировини, медико-біологічні рекомендації щодо 

їхнього складу та технологічні аспекти, що забезпечують якість виробів. В 

дослідах використовували борошно пшеничне першого сорту, частину 

борошна замінювали пшеничними висівками (ПВ), частину – сухою 

пшеничною клейкови58 ною (СПК), яка поряд зі збагаченням хліба білком 

покращує структурно-механічні властивості тіста, оскільки бере участь у 

формуванні клейковинного каркасу. Як джерело жиру використовували 

соєву олію, зважаючи на оптимальне співвідношення в ній ω-3 і ω -6 

жирних кислот. Доцільність використання рослинної олії обумовле-на 

також її позитивним впливом на структурно-механічні властивості тіста 

внаслідок утворення жирними кислотами комплексів із білками та 

крохмалем.  

З метою збагачення виробів йодом додавали йодовану сіль. Для 

надання виробам солодкого смаку використовували цукрозамінники – 

фруктозу та композицію фруктози з лактулозою, оптимальне дозування 



 

яких було встановлено попередніми дослідженнями. Такий склад сировини 

в рецептурі діабетичних виробів має забезпечити зменшення глікемічного 

індексу і збагачення їх фізіологічно-функціональними інгредієнтами. 

Вироби зі зниженим глікемічним індексом будуть корисними як для 

хворих на діабет, так і для практично здо-рового населення, адже саме 

надлишок простих вугле-водів зумовлює виникнення низки захворювань. 

Оскільки ПВ і СПК мають суттєву відмінність у техно-логічних 

властивостях, порівняно з пшеничним борош-ном, що має впливати на 

якість виробів, визначали вплив цієї сировини на технологічний процес і 

якість продук-ції із цукрозамінниками – фруктозою та композицією її з 

лактулозою. Під час досліджень використовували ПВ виробництва ПАТ 

«Луганськмлин» із вмістом білка 15,3%, вуглеводів – 26%,  

клітковини – 16,9%. Готували зразки тіста із пшеничного борошна 

першо-го сорту з 4% до маси борошна фруктози (контроль 1), із 4% 

фруктози та заміною борошна 10, 15, 20% ПВ та 4% СПК (зразки 1, 2, 3), а 

також сумішшю фруктози та лактулози по 3% кожної до маси борошна 

(контроль 2) та заміною пшеничного борошна ПВ і СПК у такій самій 

кількості, як у зразках 1, 2, 3 (зразки 4, 5, 6). Дозування фруктози 4% до 

маси борошна було обрано для зниження вуглеводного навантаження, а 

композиції 6% до маси борошна – для забезпечення солодкості виробів, 

виходячи з їхніх коефі-цієнтів солодкості. В контрольний і дослідні зразки 

тіста вносили соєву олію 3% до маси борошна та йодовану сіль – 1,5% до 

маси борошна. Тісто готували безопарним способом. У зразках із ПВ і 

СПК тривалість замішування подовжували до 20 хв. Тісто бродило 170 хв. 

Зважаючи на високу водопоглинальну здатність ПВ у разі заміни ними 10 і 

15% борошна, вологість тіста підви-щували на 1% проти вологості 

контрольного зразка, а за умови заміни 20% – на 2%. 

 

Цукрозамінники 

Еритрол – трохи менш солодкий за цукор (65 – 70% солодощі цукру). 

Виробляють шляхом бродіння кукурудзяного крохмалю і дріжджеподібних 

грибків. Цієї інформації вже достатньо, щоб навіть не купувати цей 

продукт. На сьогодні еритрол ще недостатньо вивчений в плані користі, 

або шкоди на організм. 

Ксилітол (ксиліт), як і фруктоза, значно не впливає на секрецію 

інсуліну. Такі цукрозамінники взагалі можуть викликати штучний 

цукровий діабет. Причина в тому, що коли ми їмо солодке (а вуглеводи 

починають розщеплюватися уже в ротовій порожнині), в мозок потрапляє 
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сигнал, що зараз буде енергія. Підшлункова залоза починає виробляти 

інсулін, щоб провести енергію в клітину.  

В даному ж випадку, інсулін виробився, а енергії немає. Організм 

починає виробляти більше інсуліну, щоб все-таки отримати енергію. А її 

знову немає. І ми самі, дякуючи цукрозамінникам, можемо нашкодити 

своєму інсуліновому механізмові. 

А по солодощі ксиліт, як і сорбіт, приблизно такий-же, як і 

звичайний цукор. 

Стевiя. Солодкi екстрaкти, якi отримують iз стевiї, солодше за цукор 

в 250 – 300 разiв. Замiнили цукор… Стевiя може бути корисною тiльки в 

тому випадку, якщо ми будемо брати її листя i пережовувати. Тодi 

клiтковина, яка надходить до органiзму, сповiльнить засвоєння цукру iз 

стевiї.  До речi, те ж саме стосується цукрового буряка i цукрової тростини. 

Єдина їх користь для органiзму, якщо їх споживати в сирому виглядi. 

Кокосовий цукор. Його калораж 387 ккал. на 100 грам, звичайного 

цукру 399 ккал. на 100 грам, тросникового – 398 ккал. на 100 грамiв. Менi 

здається, що ми займаємося самообманом. 

При випiканнi печива послiдовно можна спостерiгати деякi процеси: 

Висока температура сприяє видiленню з олiї вологи – так ароматна 

рiдина скрiплює iнгредiєнти тiста та формує плоский вигляд виробу. 

Тонкий край печива пропiкається швидше i стає хрумким. 

Серединка, навпаки, робиться пишнiшою – це робота соди, що 

входить до складу рецепту. 

Кристали цукру карамелiзуються, перетворюються на солодку тягучу 

масу, яка допомагає зберегти форму печiнкою. 

Яєчний бiлок пiд впливом температури та крохмалю видозмiнюється, 

в мiру пiдсушується. 

Вiдбувається те, що називається реакцiєю Майяра – смак їжi стає 

чудовим. Амiнокислоти, багатi на iнгредiєнти, розпадаються на елементи, 

видiляється фурфурол – альдегiд з ароматом свiжої булки з апетитною 

скоринкою. 

Вийняте з духовки печиво продовжує готуватися - з нього виходить 

зайве повiтря, об'єм його зменшується. 

Борошно 

Поряд з цим, в країнах Європи та США в останнє десятирiччя 

зростає iнтерес споживачiв до хлiбобулочних виробiв, виготовлених з 

борошна пшеницi спельти Triticum spelta L. – напiвдикого виду пшеницi, 

вiдомого з доiсторичних часiв. 
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Пiдвищена увага до спельти зумовлена рядом причин, серед яких 

можна назвати придатнiсть її до низьковитратного землеробства, а також 

деякi харчовi та технологiчнi властивостi. 

 Спельта порiвняно iз традицiйними видами пшеницi має 

пiдвищений вмiст бiлкiв, лiпiдiв, харчових волокон, вiтамiнiв i 

мiнеральних речовин. Поживнi речовини спельти мають високий рiвень 

розчинностi, тому вони легше та швидше засвоюються органiзмом. 

Засвоюванiсть її бiлкiв краща, а саме: спельти – 80,1%, пшеницi – 78,9%. 

Борошно спельти використовується у виробництвi хлiбобулочних 

макаронних, борошняних кондитерських виробiв. Хлiбопекарськi 

властивостi борошна зi спельти вивченi недостатньо. Бiльшiсть 

дослiдникiв вiдзначають, що з цього борошна вiдмивається вiд 30 до 50% 

клейковини, яка за якiстю поступається клейковинi iз сучасних сортiв 

пшеницi i характеризується як слабка. 

Таблиця 2.1- Порiвняльна таблиця борошна пшеничного та iз спельти 

 

 

 

Складовi Борошно iз суцiльнозмеленого зерна 

пшеничне спельтове 

Бiлки, г 13,67 17,46 

Жири, г 2,01 3,17 

Вуглеводи 81,73 75,92 

в т.ч. крохмаль, г 62,98 52,49 

цукри, г 3,94 3,62 

Харчовi волокна, г 12,61 14,34 

в т.ч. клiтковина, г 3,3 2,1 

пентозани, г 4,81 4,05 

Зола, г 1,62 1,97 
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2.3. Експериментальна частина 

Фахiвцi-дiєтологи дуже позитивно ставляться до вiвсяного печива, 

особливо до його домашнього виготовлення, оскiльки в цьому випадку 

точний склад гарантований. 

Справа в тому, що крiм показникiв калорiйностi, вiвсяне печиво має 

великий вмiст клiтковини. А це важлива речовина у справi схуднення. 

Дослiдження показали, що навiть щоденний прийом 30 г вiвсяного печива 

здатний принести людинi, неоцiненну користь. Отже, розглянемо, що дає 

нам клiтковина: клiтковина зменшує апетит i надає вiдчуття ситостi. 

Вiдбувається це за рахунок того, що ця речовина здатна вбирати в себе 

надлишок вологи, токсини, холестерин, словом, все негiдне, що 

трапляється їй на шляху. При цьому вона набухає та збiльшується в 

розмiрах. Але головне дiєтичне властивiсть клiтковини, полягає в тому, що 

вона зовсiм не засвоюється органiзмом. Iншими словами, проходячи через 

органiзм, клiтковина збирає всi «непотрiбностi» та «шкiдливостi», а потiм 

разом з ними виходить iз органiзму; Регулярне вживання клiтковини, що 

мiститься у улюбленому вiвсяному печивi, знижує рiвень цукру та знижує 

артерiальний тиск. 

Продукт насичений вiтамiнами групи В, Н, Е, РР, мiнералами 

фосфором, кальцiєм, калiєм, мiддю, залiзом, йодом, магнiєм, цинком. У 

складi приготовленого за ГОСТ магазинного печива пшеничне борошно, 

вiвсяне борошно, цукор пiсок, ванiльний цукор, вершкове масло, патока, 

родзинки, вода, сода, сiль та кориця. Калорiйнiсть вiвсяного печива до 1 

шт. складає 87 ккал. В однiй штуцi солодощi 1,2 г бiлка, 2,9 г жиру, 14,2 г 

вуглеводiв. 

Завдяки властивостям абсорбенту, клiтковина вiдмiнно справляється 

з усiма проблемами шлунково-кишкового тракту та кровоносної системи. 

Пiдбиваючи пiдсумки, нагадаємо, вiвсяне печиво не є калорiйним 

продуктом. Показники його калорiйностi можуть вiдрiзнятися залежно вiд 

додаткових компонентiв, але це залишає їх у рядi дiєтичної здоби. 

 

Дiєтологи не рекомендують захоплюватися вiвсяним печивом, тому 

що в ньому мiститься велика кiлькiсть швидких вуглеводiв. Не слiд з'їдати 

щодня бiльше 3 – 4 прим. печива, при цьому їсти насолоду бажано в 

першiй половинi дня. 
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Встановлено, що у разi замiни частини борошна ПВ i СПК тривалiсть 

вистоювання цих зразкiв подовжується порiвняно з контрольними 

зразками на 5-15 хв. i тим бiльше, чим бiльше внесено ПВ. Це пояснюється 

змiною складу поживного середовища для дрiжджової мiкрофлори в рiдкiй 

фазi тiста за присутностi ПВ. Зниження активностi бродильної мiкрофлори 

призводить до уповiльнення iнтенсивностi бродiння тiста, про це свiдчить 

менше видiлення у дослiдних зразках дiоксиду вуглецю за час бродiння 

тiста. 

Проте, питомий об’єм тiста в дослiджуваних зразках iз 10 i 15% ПВ 

бiльший, нiж контрольного зразка. Це, очевидно, пов’язано з вмiстом у цих 

зразках СПК. Адже високомолекулярнi протеїни пшеницi активно 

адсорбуються на гранулах крохмалю, що сприяє покращанню еластич- 

ностi тiста та здатностi його утримувати дiоксид вуглецю. Певну 

позитивну роль у цьому вiдiграють ненасиченi жирнi кислоти соєвої олiї, 

але основним є наявнiсть у тiстi СПК. 

 

2.3.1.Вiдбирання проб готової продукцiї для аналiзу 

Слiд вiдзначити, що зi збiльшенням внесення ПВ iз 10 до 20% 

рiзниця в показниках як газоутворення, так i питомого об’єму тiста 

контрольного та дослiдних зразкiв зменшується, очевидно, внаслiдок 

зменшення газоутри- мувальної здатностi тiста з пiдвищенням вмiсту ПВ, 

що зумовлено втiленням харчових волокон у клейковинний каркас. 

Ця закономiрнiсть спостерiгається i пiд час аналiзу впливу ПВ, СПК 

на питомий об’єм, формостiйкiсть i пористiсть готових виробiв. Так, у разi 

замiни 10% борошна ПВ у тiстi з фруктозою питомий об’єм хлiба 

збiльшується на 5%, iз фруктозою та лактулозою – на 4,2%, тодi як за 

умови замiни 15% борошна ПВ – вiдповiдно на 2,6 i 2,2%, а 20% був на 2-

3% меншим, меншою була i формостiй- кiсть виробiв iз 20% ПВ. Бiльш 

iнтенсивне забарвлення скоринки мали зразки, в яких частина борошна 

замiнена ПВ i СПК, очевидно, внаслiдок збiльшення вмiсту бiлкiв i 

продуктiв їхнього розкладу, що беруть участь у реакцiї 

меланоїдиноутворення. 

В дослiдних зразках 1, 2 та 4, 5, як i в контрольних, м’якушка була 

розпушена, мала тонкостiнну, середню за розмiрами пористiсть. Проте 

деформацiя м’якушки зменшувалася зi збiльшенням вмiсту ПВ, очевидно, 

внаслiдок потовщення стiнок пор клейковинного каркасу клiтковиною ПВ. 

Однак зразки з ПВ краще зберiгали свiжiсть, як через 24 год., так i через 48 
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год., очевидно, внаслiдок високої водопоглинальної здатностi ПВ, СПК i 

вмiсту соєвої олiї. 

Виходячи iз показникiв технологiчного процесу i якостi виробiв, 

можна вважати, що замiна борошна ПВ у кiлькостi 10 i 15%, додання СПК 

i соєвої олiї забезпечує належну якiсть виробiв iз фруктозою та 

композицiєю фруктози з лактулозою i подовжує тривалiсть зберiгання 

ними свiжостi. 

Таким чином, кращими за показниками якостi були вироби iз 

замiнниками цукру, в рецептурi яких 10-15% пшеничного борошна було 

замiнено ПВ у поєднаннi iз СПК, соєвою олiєю та йодованою сiллю. У разi 

замiни ПВ 20% борошна якiсть виробiв погiршувалася. 

 

Таблиця 2.2- Показники технологiчного процесу i якостi хлiбобулочних виробiв 

 

 

Сировина 

   Зразки 

 
iз 

фруктозою  
iз фруктозою та 

лакуолозою 
контроль 

1  1  2  3 контроль 
2 4 5 6 

Тiсто 

Кислотнiсть початкова, град. 2,0 2,2 2,4 2,5 2,0 2,2 2,4 2,5 

Кислотнiсть кiнцева, град. 2,8 3,0 3,2 3,4 2,8 3,0 3,1 3,3 

Тривалiсть вистоювання, хв. 50 55 58 62 55 60 63 65 

Кiлькiсть видiленого вуглекислого газу за перiод 
бродiння тiста та вистоювання тiстових 

заготовок, см3/100 г тiста 
1360 1250 1220 

118
0 

1280 
11
50 

1120 
108

0 

Питомий об’єм тiста, см3/г 3,15 3,32 3,23 3,12 3,02 3,2
8 3,19 2,95 

Хлiбо
було
чнi 

виро
би 

Питомий об’єм, см3/г 3,42 3,55 3,51 3,36 3,38 
3,4

7 
3,43 3,29 

Формостiйкiсть, Н/Д 0,36 0,40 0,39 0,34 0,35 
0,3
9 

0,37 0,34 

Пористiсть, % 78 80 79 77 76 78 77 75 

Кислотнiсть, град. 2,2 2,2 2,4 2,6 2,2 2,2 2,4 2,5 

Стан поверхнi та забарвлення Золотиста 
Гладенька, без трiщин i пiдривiв, золотисто-

коричнева 

Стан м’якушки Еластична 

Структура пористостi 
Рiвномiрна, 

середня 
Аромат Притаманний даному виду виробiв 

Смак Притаманний даному виду виробiв 

Деформацiя м’якушки, од. пенетр.         

– через 4 год. 85 93 90 84 81 85 83 79 

– через 24 год. 66 75 73 65 62 70 66 61 

– через 48 год. 44 58 54 49 41 51 48 43 

Збереження свiжостi, %         

– через 24 год. 75 80 78 77 76 82 79 77 
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– через 48 год. 52 63 60 58 50 60 58 55 

 

Оптимiзацiя технологiчного процесу за методом Бокса-Уiлсона та 

аналiз поверхонь вiдгуку  показали, що максимальне значення функцiї 

вiдгуку (питомого об’єму) досягається у разi додання пшеничних висiвок 

(Х1) до 12%, позитивний вплив спостерiгається також за дозування висiвок 

до 15% за умови сумiсного внесення iз СПК (Х2) до 6%. 

На основi результатiв дослiджень розроблено рецептури на хлiбцi 

дiабетичнi «З фруктозою» та хлiбцi «З лак-тулозою», що мiстять 

композицiю фруктози i лактулози, збагаченi харчовими волокнами ПВ, 

бiлком СПК, ω-3 i ω-6 жирними кислотами соєвої олiї та йодом йодованої 

солi. 

Метою замiни частини борошна в рецептурi виробiв ПВ, СПК i 

включення до рецептури соєвої олiї та йодованої солi було збагачення цих 

виробiв фiзiологiчно-функцiональними iнгредiєнтами, що мiстяться в 

названiй сировинi. Оскiльки функцiональними вважаються вироби, за умови 

вживання яких забезпечується 20 -50% добової потреби органiзму у 

фiзiологiчно активних iнгредiєнтах, була потреба визначити харчову 

цiннiсть цих виробiв та їхнiй iнтегральний скор. 

 

2.3.2.Методи вiдбору проб для аналiзiв 

Вiдбирання для аналiзу проб пiсочних виробiв проводили згiдно з 

ДСТУ 4619: 2006.  

Вологiсть сировини визначали висушуванням до постiйної маси 

згiдно ДСТУ 4910:2008. 

Вологiсть пiсочного напiвфабрикату встановлювали за ДСТУ 

4910:2008  висушуванням до постiйної маси. Показник, якiй нормується в 

пiсочних виробах, - лужнiсть визначається за ДСТУ 5024:2008.  

Здатнiсть до намокання пiсочного напiвфабрикату визначали згiдно 

ДСТУ 5023:2008  за вiдношенням маси намоклого виробу до маси сухого 

виробу (в %).   

Масу виробiв встановлювали зважуванням на вагах лабораторних 

електронних 4-го класу ВЛ Е134 з точнiстю до 0,01 г. Упiк виробiв 

визначали за рiзницею мiж масою заготовки до i пiсля випiкання, яку 

виражали у %. Щiльнiсть розраховували за вiдношенням об'єму пiсочного 

напiвфабрикату до його маси. Об'єм зразка встановлювали за допомогою 

мiрного цилiндру по рiзницi об’єму пшона в цилiндрi пiсля та до 

занурювання в нього виробу.  
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Органолептичну оцiнку якостi готових виробiв проводили за ДСТУ 

4683:2006. 

 

2.3.3.Визначення фiзико-хiмiчних параметрiв: 

- Кислотнiсть хлiба i булочних виробiв визначається арбiтражним 

або  

прискореним методами (ГОСТ 5670-96). 

- рН - згiдно ГОСТ 26188; 

 - визначення вологостi за прискореним стандартним методом (ГОСТ 

21094-75); 

- присутнiсть мiнеральних домiшок - за ГОСТ 25555.3; 

- присутнiсть домiшок рослинного походження - за ГОСТ 26323; 

- присутнiсть стороннiх домiшок - вiзуально. 

Oргaнoлептичнi пoкaзники - oдин iз нaйвaжливiших пoкaзникiв 

хaрчoвoї цiннoстi прoдукту. Oргaнoлептичний aнaлiз – нaйбiльш 

трaдицiйний метoд визнaчення якoстi вирoбiв. Нaукoвo oргaнiзoвaний 

oргaнoлептичний aнaлiз пo чутливoстi мaє перевaгу нaд бaгaтьмa фiзичними 

тa хiмiчними метoдaми, oсoбливo у вiднoшеннi тaких пoкaзникiв як смaк, 

зaпaх тa кoнсистенцiя. Швидкий рoзвитoк сенсoрних метoдiв в бaгaтo чoму 

пoяснюється їх oб'єктивнiстю, вiднoснoю дешевизнoю, кoмплекснiстю. 

Нaрaзi нaйбiльш вiдoмим метoдoм дoслiдження oргaнoлептичних 

пoкaзникiв є прoфiльний метoд aнaлiзу. Метoд зaснoвaний нa пiдбoрi 

мaксимaльнoї кiлькoстi термiнiв для oписaння пiсoчнoгo нaпiвфaбрикaту. 

Елементи сприйняття прoдуктiв вирaжaють вiдпoвiдними дескриптoрaми. 

Пoпередньo дескриптoри вiдбирaє керiвник прoекту, пoтiм прoвoдиться 

дегустaцiя де скoрoчується числo дескриптoрiв, щo не вiдпoвiдaють 

oписaнню дaнoгo вирoбу. Для вiдoбрaження oргaнoлептичнoгo прoфiлю 

викoристoвують листкoвi дiaгрaми, якi дaють мoжливiсть легкo прoчитaти 

тa зiстaвити влaстивoстi продукту. 

2.3.4 Розробка технологiї страви  

Таблиця 2.3- Технологiчная карта дiєтичне печиво 

Пiвб'яне борошно 230 г 

Цукрозамiнник 100 г 

Мед 2 ст.л. 

Сода 0,5 ч.л. 
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Сiль 2 г 

Олiя рослина 16 г 

 

Розiгрiти духовку до 180 °C.  

Мiксером змiшати олiю, мед i цукрозамiнник. Додати просiяне з содою 

i сiллю пiвб'яне борошно. Вимiсити тiсто. Розкачати тiсто на присипанiй 

мукою борошном поверхнi. Вирiзати печиво формою. 

Викласти печиво на застелений пергаментним папером лист. 

Випiкати до золотистого кольору (7-9 хвилин) на середнiй висотi. 

Розкотивши тiсто тонким шаром, отримуємо хрумке печиво. 

 

 

 Таблиця 2.4- Харчова цiннiсть 

 

 

 

 

 

Роздiл 3. Технологiчна частина 

3.1 Розробка концепцiї пiдприємства й моделювання виробничих i 

технологiчних процесiв 

Концепцiя ресторану - це технiчне завдання, або покрокова iнструкцiя 

створення ресторану як бiзнесу, з докладною розробкою всiх його складових. 

Розробити детальну концепцiю - значить ще раз перевiрити спроможнiсть 

ресторанної iдеї, сформувати цiлiсне уявлення про дiяльнiсть всiх 

ресторанних служб. Концепцiя дозволяє координувати роботу всiх учасникiв 

процесу створення ресторану - вiд проектувальникiв до дизайнерiв i 

постачальникiв обладнання. 

Проектовaне кaфе для бiженцiв, споруджене в м. Подiльськ. Проект 

передбaчaє його розмiщення в одному з густонaселенiшому мiкрорaйону 

мiстa, в мiсцi iнтенсивних потокiв руху пiшоходiв, поблизу зупинок 

громaдського трaнспорту в рaйонi. Метa роботи кaфе - оргaнiзaцiя 

Бiлки 8 г 

Вуглеводи 68 г 

Цукор 19 г 

Жири 14 г 
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хaрчувaння, дозвiлля, a тaкож нaдaння послуг бiженцям, якi пострaждaли вiд 

вiйни. Тaкож кaфе розрaховaне нa мiсцевий контингент жителiв тa гостей 

мiстa. Режим роботи кaфе зaгaльного типу встaновлений з урaхувaнням 

створення нaйбiльших зручностей для нaселення i гостей мiстa: з 10 години 

рaнку, до 21 години вечорa. 

Кaфе мaє вивiску нa входi, оформленi реклaмнi проспекти, фiрмовi 

обклaдинки, меню, зaпрошення. Aрхiтектурно-художнє рiшення зaлу кaфе 

вiдповiдaє сучaсним естетичним вимогaм (освiтлення, колiрне рiшення, 

оздоблення стiн, пiдлог, стель). У зaлi повиннa бути створенa зaтишнa 

обстaновкa для вiдпочинку вiдвiдувaчiв. У кaфе високий рiвень 

обслуговувaння поєднується з оргaнiзaцiєю вiдпочинку вiдвiдувaчiв. У 

проектовaному кaфе оргaнiзовуються обслуговувaння прийомiв, сiмейних 

свят, бaнкетiв, проведення темaтичних вечорiв. 

 

Таблиця 3.1 - Схема рацiонального виробничого процесу пiдприємства кафе для 

бiженцiв на 90 мiсць 

Операцiї та їх режими 
Виробничi, торговi та 

допомiжнi примiщення 
Застосовуване обладнання 

1 2 3 

1.Приймання продуктiв 6ºº - 

10ºº 
Завантажувальна Ваги товарнi, вiзки вантажнi 

2.Зберiгання продуктiв 

(вiдповiдно до санiтарних 

вимог) 

Складськi примiщення 

(охолоджуванi камери i 

комори) 

Стелажi, пiдтоварники, 

контейнери, холодильнi 

камери 

3.Пiдготовка продуктiв до 

теплової обробки 8ºº - 16ºº 

Заготiвельнi цехи (овочевий 

i м'ясо-рибний) 

Стелажi, ванни, виробничi 

столи, холодильнi шафи, 

механiчне обладнання 

4. Приготування страв 8ºº - 

21ºº 

Доготiвельнi цехи 

(холодний i гарячий) 

Теплове обладнання: плити, 

жарочнi i пекарськi шафи. 

Механiчне i допомiжне 

обладнання 

5.Вiдпуск страв 10ºº - 21ºº Роздавальна  

6.Органiзацiя споживання 

продукцiї 10ºº - 21ºº 
Зал кафе 

Меблi для закладiв 

ресторанного господарства. 
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Рис. 1 Модель пiдприємства 
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3.2 Складання меню i розробка виробничої програми пiдприємства 

 

Знаючи  кiлькiсть  посадкових мiсць i категорiю ресторану, визначають 

кiлькiсть  вiдвiдувачiв за день, використовуючи коефiцiєнт середньої 

оборотностi мiсць по формулi:         

N=P*ή=90*15=585вiдвiдувачiв, 

де:   Р – кiлькiсть  мiсць у залi;    

         ή – середня  оборотнiсть мiсця за день. 

 

Визначивши режим  роботи й користуючись довiдковими 

коефiцiєнтами, становлять графiк завантаження зала  ресторану. Визначивши 

кiлькiсть  вiдвiдувачiв i  коефiцiєнти споживання страв, визначають загальну 

кiлькiсть  реалiзованих страв по формулi:               

n= N*m=1350*2=2700,   

де:     N – кiлькiсть  вiдвiдувачiв 

m – коефiцiєнт споживання  страв   

 

 

Складемо графiк завантаження кафе 

 

Таблиця 3.2. – Графiк завантаження залу пiдприємства кафе для бiженцiв на 90 

мiсць: 

Години 

роботи 

Самообслуговування 
 

Оборотнiсть одного мiсця 

за год 

Середнє завантаження 

залу, % 

Число 

вiдвiдувачiв 

10…11 2 30 27 

11…12 2 40 36 

12…13 2 90 81 

13…14 2 80 72 

14…15 2 60 54 

15…16 2 30 27 

16…17 2 40 36 

17…18 2 50 45 

18…19 2 60 54 
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19…20 1,5 90 81 

20…21 1,5 80 72 

Всього 
  

585 

 

 

 

 

Визначимо  загальну кiлькiсть страв  для цих вiдвiдувачiв:   

    закусок:   585  х 0,64 =  375 порцiї;                                   

перших страв:   585  х 0,08 = 46,8 порцiї; 

других  страв:   585  х 0,72 = 421,2 порцiй;   

солодкi  страви: 585 х 0,16 =  93,6 порцiї; 

 з урахуванням норм споживання на 1 людину визначимо потребу:  

 гарячi напої: 585 х 0,14=81,9л = 82л, з них: 

 чай:     585 х 0,014   =  8,1л = 9л                            

 кава:   585 х 0,098 = 57,3л = 57л 

 какао:  585х0,0028 = 1,7л = 2л 

 холоднi напої:  585 х 0,078 =45,6л=46л,  

 хлiб i х\б вироби:  585 х 25 = 14кг  

 борошнянi кондитерськi  вироби: 585 х 0,75 = 438шт. 

 цукерки, печиво : 585 х 0,06=35кг 

 

 

 

 

 

Табл. 3.3– Вiдсоткове спiввiдношення страв в асортиментi кафе для бiженцiв на 

90 мiсць 

 

Страви 
Вiдсоткове 

спiввiдношення 
Кiл-ть страв 

Холодны закуски   375 

З рибних та м'ясних 

гастрономiчних 

продуктiв 

40 150 

Салати, вiнегрети 25 94 

Кисломолочнi продукти 15 56 

Масло вершкове 20 75 

Супи   47 

Бульони з гарнiрами 80 38 

Прозорi 20 9 

Другi страви   421 

М'яснi  60 253 

Рибнi 20 84 

Крупянi 15 63 

Iз яєць 5 21 
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Солодкi страви   94 

Холоднi 5 5 

Гарячi 95 89 

Всього   848 

 

 

Табл. 3.4- Кiлькiсть напоїв та iншої продукцiї власного виробництва i 

закуповуваних товарiв, що реалiзуються в пiдприємствi кафе для бiженцiв на 90 

мiсць 

 
Найменування 

продуктiв 

Одиницi 

вимiрювання  

Норма споживання на 1 

людину 

Загальна к-

ть 

Гарячi напої: л 0,05 82 

Кава л 0,025 57 

Какао, шоколад л 0,028 2 

Чай л 0,02 9 

Холоднi напої л 0,025 46 

Коктейль молочно-

фруктовий л 0,075 35 

Соки л 0,075 35 

Вода мiнеральна, 

фруктова л 0,025 24 

Хлiб та хлiбобулочнi 

вироби кг 100 14 

Печення, кекси, торти кг 100 35 

Цукерки кг 0,06 35 

 

 

Табл.- 3.5- Меню пiдприємства кафе для бiженцiв на 90 мiсць 

 

№ рецептури Найменування стравит Вихiд, г 

Фiрмовi стави 

  Салат "Дамський каприз" 250 

  Грудинка качки з апельсинами та гiрчицею 300 

  Холодний гарбузовий лате 250 

Гарячi напої 

№949 Кава чорна з лимоном 150 

№951 Кава на молоцi 200 

№952 Кава на згущеному молоцi 200 

№957 Кава чорна з морозивом 150 

№959 Какао з молоком 200 

№960 Какао iз згущеним молоком 200 

№964 Шоколад зi взбитими сливками 250 

№942 Чай-заварка 300 

№944 Чай з лимоном 250 

№945 Чай з моколом або сливками 200 
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Холоднi напої 

№1020 Коктейл молочно кавовий 150 

№1023 Коктейл молочно кавовий з морозивом 150 

№1003 Коктейл кавово-яблучний 100 

   

  Моршинська 500 

  Боржомi 500 

  Садочок "Апельсиновий" 1000 

  Сандора "Вишневий" 1000 

  Пепсi 500 

  Кока кола 500 

Солодкi страви 

№930 Морозиво з консервованими ягодами 155 

№932 Морозиво "Сюрприз" 300 

№859 Компот iз свiжих плодiв 250 

№868 Коспот iз сумiшi сухофруктiв 250 

№871 Кисель iз яблук з журавлиною 300 

№900 Мус лимонний 275 

№897 Желе з молоком 250 

№849 Кавун, диня, ананас свiжi 550 

Хлiбобулочнi та мучнi вироби 

№1052 Пирiжки печеннi з дрiжджового тiста 100 

№1054 Пирiжки iз прiсного слоеного тiста 75 

№1058 Ватрушки 75 

№925 Яблука у слойцi 135 

№929 Корзинки з ягодами та консервованими фруктами 125 

  Хлiб пшеничний 150 

  Ванiльнi мафiни з чорною смородиною 250 

  Iмбирне печиво 200 

  Сирне печиво 200 

  Хлiб ржаний 150 

Холоднi страви та закуски 

№27 Канапе з паштетом 80 

№32 Корзиночки з салатом 80 

№24 Канапе з сиром 80 

№9 Бутерброди з вiдварної риби 60 

№6 Бутерброди з паштетом 80 

№29 Бутерброди з iкрою та сьомгою 80 

№21 Закритi бутерброди з сиром 85 

№22 Закритi бутерброди з м'ясними виробами 100 

№70 Салат "Лiтнiй" 200 

№79 Салат з бiлокачанної капусти 250 

№106 Вiнегрет з м'ясом 200 

№965 Молоко кипяченне 200 

№966 Кефiр, ряженка 200 

№41 Масло вершкове (порцiйне) 20 

Гарячi страви  

№253 Бульон м'ясний прозорий 300 
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№216 Суп з макаронними виробами 250 

№171 Борщ з картоплею 250 

№567 Ковбаса, сардельки, сосиски смаженi 300 

№471 Риба (фiле) вiдварна 300 

   

№591 Гуляш 325 

№378 Каша розсипчаста 215 

№682 Рис вiдварний 150 

№694 Картопляне пюре 160 

№427 Каша з яєць  140 

Кондитерскi вироби  

  Цукерки "Raffaello" 200 

  Цукерки "Farrero Rocher" 250 

  Цукерки "MON CHERI" 200 

Вино-горiлочнi вироби 

  Вино-горiлочнi вироби 700  

  Крiплене вино"Madeira" 700 

  Крiплене вино"Кагор" 700 

  Лiкер"Baileys Strawberri and Cream" 700 

  Iгристе вино"Mondoro Rose" 750 

  Коньяк"Vaudon Cograc Vaudon XO" 700 

 

 

 

 

 

Таблиця 3.6- Виробнича  програма кафе для бiженцiв на 90 мiсць 

 

№ 
рецептур

и 
Найменування стравит Вихiд, г 

Кiлькi
сть 

страв 

Коефiцiєнт 
трудомiстк

остi 

Трудомiст
кiсть 

Фiрмовi стави       

  Салат "Дамський каприз" 250 30 1,5 45 

  
Грудинка качки з апельсинами та 

гiрчицею 
300 39 0,5 19,5 

  Холодний гарбузовий лате 250 19 0,2 3,8 

Гарячi напої       

№949 Кава чорна з лимоном 150 15 0,2 3 

№951 Кава на молоцi 200 15 0,2 3 

№952 Кава на згущеному молоцi 200 15 0,2 3 

№957 Кава чорна з морозивом 150 12 0,2 2,4 

№959 Какао з молоком 200 16 0,2 3,2 

№960 Какао iз згущеним молоком 200 16 0,2 3,2 
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№964 Шоколад зi взбитими сливками 250 16 0,2 3,2 

№942 Чай-заварка 300 12 0,2 2,4 

№944 Чай з лимоном 200 12 0,2 2,4 

№945 Чай з моколом або сливками 200 12 0,2 2,4 

Холоднi напої       

№1020 Коктейл молочно кавовий 150 44 0,2 8,8 

№1023 
Коктейл молочно кавовий з 

морозивом 
150 44 0,2 8,8 

№1003 Коктейл кавово-яблучний 100 44 0,2 8,8 

№1002 Коктейл персиковий 100 44 0,2 8,8 

  Моршинська 500       

  Боржомi 500       

  Садочок "Апельсиновий" 500       

  Сандора "Вишневий" 500       

  Пепсi 500       

  Кока кола 500       

Солодкi страви       

№930 
Морозиво з консервованими 

ягодами 
155 5 0,3 1,5 

№932 Морозиво "Сюрприз" 300 5 0,3 1,5 

№859 Компот iз свiжих плодiв 250 44 0,3 13,2 

№868 Коспот iз сумiшi сухофруктiв 250 44 0,3 13,2 

№871 Кисель iз яблук з журавлиною 300 44 0,4 17,6 

№900 Мус лимонний 275 95 0,3 28,5 

№897 Желе з молоком 250 95 0,3 28,5 

№849 Кавун, диня, ананас свiжi 550 95 0,2 19 

Хлiбобулочнi та мучнi вироби       

№1052 
Пирiжки печеннi з дрiжджового 

тiста 
100 31 0,5 15,5 

№1054 
Пирiжки iз прiсного слоеного 

тiста 
75 31 0,5 15,5 

№1058 Ватрушки 75 31 0,5 15,5 

№925 Яблука у слойцi 135 31 0,5 15,5 

№929 
Корзинки з ягодами та 

консервованими фруктами 
125 31 0,5 15,5 

  Хлiб пшеничний 150       

  
Ванiльнi мафiни з чорною 

смородиною 
250       

  Iмбирне печиво 200       

  Сирне печиво 200       

  Хлiб ржаний 150       

Холоднi страви та закуски       
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№27 Канапе з паштетом 80 18 1 18 

№32 Корзиночки з салатом 80 18 1 18 

№24 Канапе з сиром 80 18 0,2 3,6 

№9 Бутерброди з вiдварної риби 60 18 0,3 5,4 

№6 Бутерброди з паштетом 80 18 1 18 

№29 Бутерброди з iкрою та сьомгою 80 18 0,3 5,4 

№21 Закритi бутерброди з сиром 85 18 0,2 3,6 

№22 
Закритi бутерброди з м'ясними 

виробами 
100 18 0,2 3,6 

№70 Салат "Лiтнiй" 200 31 1,1 34,1 

№79 Салат з бiлокачанної капусти 250 31 1,1 34,1 

№106 Вiнегрет з м'ясом 200 31 1,4 43,4 

№965 Молоко кипяченне 200 25 0,4 10 

№966 Кефiр, ряженка 200 25 0,4 10 

№41 Масло вершкове (порцiйне) 20 25 0,4 10 

Гарячi страви        

№253 Бульон м'ясний прозорий 300 16 1,8 28,8 

№216 Суп з макаронними виробами 250 16 0,7 11,2 

№171 Борщ з картоплею 250 16 1,8 28,8 

№567 
Ковбаса, сардельки, сосиски 

смаженi 
300 42 0,8 33,6 

№471 Риба (фiле) вiдварна 300 42 1,1 46,2 

№625 Вiдбивнi по-селянськi 325 42 0,5 21 

№591 Гуляш 325 42 0,9 37,8 

№378 Каша розсипчаста 215 15 0,3 4,5 

№682 Рис вiдварний 150 15 0,3 4,5 

№694 Картопляне пюре 160 15 0,4 6 

№427 Каша з яєць  140 15 0,9 13,5 

Кондитерскi вироби        

  Цукерки "Raffaello" 200       

  Цукерки "Farrero Rocher" 250       

  Цукерки "MON CHERI" 200       

Вино-горiлочнi вироби       

  Вино-горiлочнi вироби         

  Крiплене вино"Madeira" 700       

  Крiплене вино"Кагор" 700       

  
Лiкер"Baileys Strawberri and 

Cream" 
700       

  Iгристе вино"Mondoro Rose" 750       

  
Коньяк"Vaudon Cograc Vaudon 

XO" 
700       
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Таблиця 3.7- Технологiчна схема виробничого процесу кафе для бiженцiв на 90 

мiсць 

 

 

3.3. Розрахунок сировини 

 

Таблиця  3.8- Зведена продуктова вiдомiсть 

 
Продукти К-ть продуктiв, кг Нормативнi документи 

Печiнка яловича 34,72 ДСТУ 4589:2006 

Курка 53,2 ДСТУ 3143:2013 

Яловичина 83,64 ДСТУ 6030:2008 

Iкра паюсна 3,5 ДСТУ 3326-96 

Сьомга солена 5,25 ДСТУ 6025:2008 

Осетер 23,84 ДСТУ  7442:2004 

Окунь моський 22,57 ДСТУ 4868:2007 

Цибуля рiпчаста 22 ДСТУ 3234-95 

Морква 11 ДСТУ 7035:2009 

Картопля 122 ДСТУ 4993:2008 

Салат  5 ДСТУ 8107:2015 

Огiрки свiжi 8 ДСТУ 3247-95 

Операцiї та їх режими 
Виробничi, торговi та 

допомiжнi примiщення 
Застосовуване обладнання 

1.Приймання продуктiв 7ºº - 

10ºº 
Завантажувальна Ваги товарнi, вiзки вантажнi 

2.Зберiгання продуктiв 

(вiдповiдно до санiтарних 

вимог) 

Складськi примiщення 

(охолоджуванi камери i 

комори) 

Стелажi, пiдтоварники, 

контейнери, холодильнi 

камери 

3.Пiдготовка продуктiв до 

теплової обробки 8ºº - 16ºº 

Заготiвельнi цехи (овочевий 

i м'ясо-рибний) 

Стелажi, ванни, виробничi 

столи, холодильнi шафи, 

механiчне обладнання 

4. Приготування страв 8ºº - 

21ºº 

Доготiвельнi цехи 

(холодний i гарячий) 

Теплове обладнання: плити, 

жарочнi i пекарськi шафи. 

Механiчне i допомiжне 

обладнання 

5.Вiдпуск страв 10ºº - 21ºº Роздавальна   

6.Органiзацiя споживання 

продукцiї 10ºº - 21ºº 
Зал кафе 

Меблi для закладiв 

ресторанного господарства. 
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Помiдори свiжi 8 ДСТУ 3247—95 

Лук зелений 9 ДСТУ 6011:2008 

Квасоля  3,26 ДСТУ 8672:2016 

Капуста бiлокачанна 34 ДСТУ 7037:2009 

Буряк 5 ДСТУ 7033:2009 

Корiння петрушки 1,45 ДСТУ 343-91 

Абрикоси свiжi 4 ДСТУ  2826:2008 

Черешня 9 ДСТУ 8153:2015 

Лимон 7 ДСТУ 14:2007 

Ананас  9 ДСТУ 1838:2019 

Гарбуз 13 ДСТУ 5045:2008 

Яблука свiжi 40 ДСТУ 8133:2015 

Журавлина свiжа 3,25 ДСТУ 5035:2008 

Сливи маринованi 1,28 ДСТУ 3353-96 

Курага 2,75 ДСТУ 8471:2015 

Вершкове масло 22,32 ДСТУ 4339:2005 

Яйця 34,92 ДСТУ 5028:2008 

Молоко 59,15 ДСТУ 3662:2018 

Огiрки соленi 7,23 ДСТУ 7989:2015 

Майонез 10,05 ДСТУ 4487:2015 

Сир твердий 12,22 ДСТУ 6003:2008 

Сметана 13 ДСТУ 4418:2005 

Оцет 3 %-вий 3,25 ДСТУ 2450:2006 

Цукор 42,89 ДСТУ 4623:2006 

Олiя рослинна 1,62 ДСТУ 2423-94 

Ряженка 32 ДСТУ 4565:2006 

Маргарин столовий 28,44 ДСТУ 4465:2005. 

Вода 262,76 ДСТУ 7525:2014 

Макарони  3,16 ДСТУ 7043 2009 

Томатне пюре 2,517 ДСТУ 5081:2008 

Кулiнарний жир 0,79 ДСТУ 4335:2004 

Борошно пшеничне 65,62 ДСТУ 46.004-99 

Рис вiдварний 14,04 ДСТУ 4965:2008 

Каша росипчаста 70,72 ДСТУ 4607:2006 

Жир топлений 3,52 ДСТУ 4455:2005. 

Гриби сушенi 4,2 ДСТУ 7786:2015 

Сiль 0,84 ДСТУ 3583:2015 

Дрiжджi  0,46 ДСТУ 4812:2007 

Меланж 3,62 ДСТУ 8719:2017 

Джем 13,09 ДСТУ 4900:2007 

Рафiнадна пудра  1,15 ДСТУ 2213-93 

Плоди консервованi 19,62 ДСТУ 4697:2006 

Пломбiр 23 ДСТУ 4733:2007 

Сироп 4 ДСТУ 7126:2009 

Кислота лимонна 0,082 ДСТУ  908:2006 

Крохмаль картопляний 1,08 ДСТУ 4286:2004     
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Желатин 1,56 ДСТУ 3938-99 

Мигдаль 0,55 ДСТУ 06:2007 

Вершкове масло 22,3 ДСТУ 4399:2005 

Яйця 17,0 ДСТУ 5028:2008  

Молоко 59,2 ДСТУ 2661:2010  

Оцет 3 %-вий 3,3 ДСТУ 2450:2006  

Цукор 42,9 ДСТУ 4623:2006  

Олiя рослинна 1,6 ДСТУ 2423-94 

Маргарин столовий 28,4 ДСТУ 4465:2005  

Томатне пюре 2,5 ДСТУ 5081:2008 

Кулiнарний жир 0,8 ДСТУ 4335:2004 

Борошно пшеничне 65,6 ДСТУ 46.004-99 

Гриби сушенi 4,2 ДСТУ 7786:2015  

Сiль 0,8 ДСТУ 3583:2015  

Дрiжджi  0,5 ДСТУ 4812:2007  

Меланж 3,6 ДСТУ 8719:2017  

Джем 13,1 ДСТУ 4900:2007  

Рафiнадна пудра  1,2 ДСТУ 2213-93 

Плоди консервованi 19,6 ДСТУ 4697:2006  

Пломбiр 23,0 ДСТУ 4733:2007  

 

 

3.4. Проектування складської групи примiщень 

Головним сенсом  проектування складської групи примiщень в 

закладах ресторанного господарства є: 

– забезпечення потоковостi виробництва; 

– дотримання потоковостi технологiчного процесу –вiд надходження 

сировини та харчових продуктiв до виготовлення i реалiзацiї готової 

кулiнарної продукцiї; 

– забезпечення мiнiмальної довжини технологiчних, транспортних i 

людських потокiв з метою створення найбiльш сприятливих умов для 

працiвникiв та вiдвiдувачiв; 

– рацiональна органiзацiя робочих мiсць; 

– профiлактика харчових захворювань, кишкових iнфекцiй i 

гельмiнтозiв; 

– дотримання правил охорони працi та санiтарно-гiгiєнiчних норм i 

правил на виробництвi. 

Розташовують складськi примiщення у пiдвалi або на першому поверсi. 

Вони повиннi бути пов’язанi коротким шляхом до технологiчного процесу iз 

завантажувальними i вiдповiдними виробничими цехами. 

У закладах ресторанного господарства перед завантажувальною 

необхiдно проектувати розвантажувальну рампу заввишки 1,1…1,2 м, 

завдовжки не менш нiж 3 м. Над нею слiд передбачити навiс заввишки 3,6 м. 
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Завантажувальнi, що розташованi на цокольному поверсi або в пiдвалi, 

обладнують люками з вертикальними дверима i пандусами. При цьому 

рекомендується передбачати можливiсть розвантаження овочiв 

безпосередньо в комори, поза завантажувальною, у тому числi й на першому 

поверсi. 

Примiщення для зберiгання продуктiв не допускається розмiщувати пiд 

мийними та санiтарними вузлами, пiд виробничими примiщеннями з 

трапами, а також вони не повиннi бути прохiдними. 

Охолоджувальнi камери необхiдно проектувати у виглядi єдиного 

блоку з входом через тамбур, завглибшки не менш нiж 1,6…1,9 м. 

Охолоджувальнi камери не дозволяється планувати поряд з котельними, 

душовими та iншими примiщеннями з пiдвищеною температурою i 

вологiстю, а також над цими примiщеннями або пiд ними. Площа 

охолоджувальної камери повинна бути не менш нiж 5 м2, висота камери –вiд 

2,7 до 3,5 м. Холодильнi агрегати встановлюються на вiброiзолюючих 

фундаментах у спецiальному машинному вiддiленнi, що проектується поряд з 

камерами.  

Установлювати їх у коридорах i на сходах забороняється. 

Охолоджувальнi камери повиннi мати самостiйну припливно-витяжну 

вентиляцiю, бути непрохiдними, без порогiв при входi i зi спецiально 

обладнаними дверима. У камерах не повиннi проходити трубопроводи 

опалення, водопостачання, каналiзацiї. Пiдлога в камерах має бути 

водонепроникною, стiни оздобленi кахлями. 

 

 

3.5. Проектування  заготiвельних цехiв 

 

3.5.1. Розробка виробничих програм цехiв 

  

Овочевий цех 

Таблиця 3.9 – Виробнича програма овочевого цеху 

Сировина Призначення 

№ 

рецепту

ри 

Маса продукту в 

1 порцiї, г 
Число 

порцiй

, шт 

Сумарна маса 

продукту, кг Спосiб 

обробки 
Брутто Нетто 

Брутт

о 
Нетто 

Цибуля 

рiпчаста 

Канапе з 

паштетом 
27 9,5 8 350 3 2,80 

Ручний: 

миття, 

видаленнБутерброди з 6 2,4 2 350 1 0,70 
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паштетом я донця, 

видаленн

я зав'язi, 

нарiзка 

Суп з овочей 

та фасолью 
215 12,0 10 158 2 1,58 

Суп з 

макаронними 

виробами 

216 12,0 10 158 2 1,58 

Риба (фiле) 

вiдварна 
471 4,0 3 132 1 0,40 

Гуляш 591 24,0 20 195 5 3,90 

Вiдбивнi по-

селянськi 
625 68,0 57 120 8 6,84 

Бульон 

м'ясний 

прозорий 

253 3,6 3 132 0 0,40 

Всього           22 18,19 

Морква 

Канапе з 

паштетом 
27 1,9 1 350 1 0,52 

Ручний 

сортуван

ня, 

миття, 

очистка, 

миття, 

нарiзуван

ня 

Бутерброди з 

паштетом 
6 1,9 2 350 1 0,70 

Вiнегрет з 

м'ясом 
106 25,2 20 160 4 3,20 

Суп з овочей 

та фасолью 
215 6,3 5 158 1 0,79 

Суп з 

макаронними 

виробами 

216 12,5 10 158 2 1,58 

Риба (фiле) 

вiдварна 
471 4,0 3 132 1 0,40 

Вiдбивнi по-

селянськi 
625 16,0 13 120 2 1,56 

Бульон 

м'ясний 

прозорий 

253 3,9 3 132 1 0,40 

Всього           11 9,14 

Картопля 

Корзиночки з 

салатом 
32 27,0 20 350 9 7,00 

Механiчн

ий: 

сортуван

ня, 

калiбрува

ння, 

мийка, 

механiчн

а 

очистка, 

ручна 

доочистк

а, 

мийка, 

Салат 

"Лiтнiй" 
70 37,2 30 160 6 4,77 

Вiнегрет з 

м'ясом 
106 46,8 34 160 7 5,44 

Суп з овочей 

та фасолью 
215 50,0 38 158 8 5,93 

Риба (фiле) 

вiдварна 
471 198,0 149 132 26 19,60 

Картопляне 

пюре 
694 180,3 135 245 44 33,12 

Вiдбивнi по-

селянськi 
625 173,0 130 120 21 15,60   
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Всього           122 91,46 нарiзка 

Салат  
Корзиночки з 

салатом 
32 14,0 10 350 5 3,50 

Ручний: 

миття, 

нарiзуван

ня 
Всього           5 3,50 

Огiрки 

свiжi 

Салат 

"Лiтнiй" 
70 52,6 42 160 8 6,72 

Ручний: 

миття, 

нарiзуван

ня 
Всього           8 6,72 

Помiдори 

свiжi 

Салат 

"Лiтнiй" 
70 47,0 40 160 8 6,40 

Ручний: 

миття, 

видаленн

я 

плодонiж

ки, 

нарiзка 

Всього           8 6,40 

Лук 

зелений 

Салат 

"Лiтнiй" 
70 33,8 27 160 5 4,32 

Ручний: 

миття, 

нарiзуван

ня 

Салат з 

бiлокачанної 

капусти 

79 31,3 25 130 4 3,25 

Всього           9 7,57 

Журавлина 

свiжа 

Салат з 

бiлокачанної 

капусти 

79 26,3 25 130 3 3,25 

Ручний: 

миття, 

нарiзуван

ня Всього           3 3,25 

Капуста 

бiлокачанн

а 

Салат з 

бiлокачанної 

капусти 

79 212,0 170 130 28 22,04 

Ручний: 

миття, 

видаленн

я 

плодонiж

ки, 

нарiзка 

Суп з овочей 

та фасолью 
215 43,8 35 158 7 5,53 

Всього           34 27,57 

Буряк 
Вiнегрет з 

м'ясом 
106 30,6 20 160 5 3,20 

Механiчн

ий: 

сортуван

ня, 

мийка, 

очистка, 

нарiзка 

Всього           5 3,20 

Корiння 

петрушки 

Суп з 

макаронними 

виробами 

216 3,2 3 158 1 0,40 

Ручний: 

миття, 

нарiзуван

ня 

Риба (фiле) 

вiдварна 
471 3,0 2 132 0 0,26 

Бульон 

м'ясний 

прозорий 

253 3,3 2 132 0 0,32 

Всього           1 0,98 
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Яблука 

свiжi 

Яблука у 

слойцi 
925 100,0 70 230 23 16,10 

Ручний: 

миття, 

видаленн

я 

плодонiж

ки, 

нарiзка 

Компот iз 

свiжих 

плодiв 

859 85,2 75 110 9 8,25 

Коспот iз 

сумiшi 

сухофруктiв 

868 31,2 75 110 3 8,25 

Кисель iз 

яблук з 

журавлиною 

871 44,4 39 90 4 3,51 

Всього           40 36,11 

Абрикоси 

свiжi 

Корзинки з 

ягодами та 

консервовани

ми фруктами 

929 17,9 15 250 4 3,86 

Ручний: 

миття, 

видаленн

я 

кiсточки, 

нарiзка 
Всього           4 3,86 

Черешня 

Компот iз 

свiжих 

плодiв 

859 79,0 75 110 9 8,25 

Ручний: 

миття, 

видаленн

я 

кiсточок 
Всього           9 8,25 

Лимон 
Мус 

лимонний 
900 68,5 28 100 7 2,75 

Ручний: 

миття, 

видаленн

я 

кiсточки, 

нарiзка 

Всього           7 2,75 

Гарбуз 
Кавун, диня, 

ананас свiжi 
849 278,0 250 50 14 12,50 

Ручний: 

миття, 

видаленн

я 

плодонiж

ки, 

нарiзка 

Всього           14 12,50 

Диня 
Кавун, диня, 

ананас свiжi 
849 260,0 200 50 13 10,00 

Ручний: 

миття, 

видаленн

я 

плодонiж

ки, 

нарiзка 

Всього           13 10,00 

Ананас 
Кавун, диня, 

ананас свiжi 
849 182,0 100 50 9 5,00 

Ручний: 

миття, 

видаленн

я 

плодонiж

ки, 

Всього           9 5,00 



 

нарiзка 

 

 

 

Пiсля розробки виробничої програми, складаємо схему 

технологiчного процесу. Лiнiї розмiщують так, щоб обробка сировини 

напiвфабрикатiв (н/ф) здiйснювалася по найкоротшому шляху i лiнiї 

обробки н/ф якомога менше перетиналися мiж собою. 

У цеху видiляють наступнi лiнiї обробки : 

 лiнiя по обробцi овочiв ;  

 лiнiя по обробцi зеленi, фруктiв. 

 

 

 

 

Таблиця 3.10 - Схема технологiчного процесу овочевого цеху 

Технологiчнi лiнiї Виконуванi операцiї Необхiдне устаткування 

1.Лiнiя обробки овочiв, 

зеленi 
  

 

- обробка картоплi i 

коренеплодiв 

миття, калiбрування, 

очищення, доочистка, миття, 

нарiзка 

виробничий стiл 

картоплечистка, мийна 

ванна, унiверсальний привiд 

- обробка рiпчастої 

цибулi 

очищення, видалення донця, 

миття, нарiзка 

виробничий стiл мийна ванна 

овочерiзка 

- обробка зеленi 
перегородка, миття, 

обсушування, нарiзка 

виробничий стiл, мийна 

ванна 

2.Лiнiя обробки фруктiв 

перегородка, миття, 

видалення насiнного гнiзда, 

нарiзка 

виробничий стiл, мийна 

ванна 

 

 

 

Визначаємо режим роботи овочевого цеху 

Таблиця 3.11 - Режим роботи овочевого цеху 

Мiсце реалiзацiї 

продукцiї 

овочевого цеху 

Час 

реалiзацiї 

Час роботи овочевого 

цеху для забезпечення 

пiдприємства 

Загальна 

тривалiсть 

роботи цеху, 

год 

Примiтка 

Зал кафе 10ºº - 21ºº 8ºº - 16ºº 8 Без 
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вихiдних 

 

 

 

 

М’ясо-рибний цех 

Таблиця 3.12 – Виробнича програма м’ясо-рибного цеху 

Сирови

на 

Призначе

ння 

№ 

рецепт

ури 

Маса продукту в 

1 порцiї, г 
Числ

о 

порцi

й, шт 

Сумарна маса 

продукту, кг Спосiб 

обробки Брутт

о 
Нетто 

Брутт

о 
Нетто 

Печiнк

а 

ялович

а 

Канапе з 

паштетом 
27 62,0 35 350 21,70 12,25 

Ручний: 

зачистка, 

миття, 

нарiзуван

ня. 

Механiчн

ий: 

подрiбнен

ня. 

Бутербро

ди з 

паштетом 

6 37,2 21 350 13,02 7,35 

Всього           34,72 19,60 

Курка 

Корзиноч

ки з 

салатом 

32 152,0 105 350 53,20 36,75 

Ручний: 

обпалюва

ння, 

потрошiн

ня, 

вiддiленн

я вiд 

кiсток та 

шкiри, 

миття. 

Механiчн

ий: 

подрiбнен

ня. 

Всього           53,20 36,75 

Осетер 

Бутербро

ди з 

iкрою та 

сьомгою 

29 35,0 21 350 12,25 7,35 

Ручна: 

вiддiленн

я вiд 

кiсток та 

шкiри. 

Механiчн

ий: 
Бутербро

ди з 
9 57,0 34 485 27,65 16,49 
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вiдварної 

риби 

подрiбнен

ня. 

Всього           39,90 23,84 

Ялович

ина 

Закритi 

бутерброд

и з 

м'ясними 

виробами 

22 76,0 56 300 22,80 16,80 

Ручний: 

обвалюва

ння, 

зачистка, 

жилуванн

я, миття, 

нарiзуван

ня. 

Механiчн

ий: 

подрiбнен

ня. 

Вiнегрет з 

м'ясом 
106 70,2 52 160 11,23 8,26 

Гуляш 591 162,0 119 195 31,59 23,21 

Вiдбивнi 

по-

селянськi 

625 101,0 74 120 12,12 8,88 

Бульон 

м'ясний 

прозорий 

253 44,7 33 132 5,90 4,36 

Всього           83,64 61,50 

Окунь 

моськи

й 

Риба 

(фiле) 

вiдварна 

471 171,0 125 132 22,57 16,50 

Ручний : 

миття, 

вiддiленн

я вiд 

шкiри. 

Механiчн

ий: 

подрiбнен

ня. 

Всього           22,57 16,50 

 

 

Визначаємо режим роботи м'ясо-рибного цеху 

Таблиця 3.13 - Режим роботи м'ясо-рибного цеху 

Мiсце реалiзацiї 

продукцiї м'ясо-

рибного цеху 

Час 

реалiзацiї 

Час роботи м'ясо-

рибного цеху для 

забезпечення 

Загальна 

тривалiсть 

роботи цеху, 

Примiтка 
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пiдприємства год 

Зал кафе 10ºº - 21ºº 8ºº - 16ºº 8 
Без 

вихiдних 

 

Таблиця 3.14 - Технологiчнi лiнiї та обладнання м'ясо-рибного цеху 

Технологiчнi лiнiї Виконуючi операцiї Необхiдне обладнання 

Лiнiя обробки м’яса 

обвалювання, зачистка, 

жилування, миття, нарiзування, 

подрiбнення 

стiл для розрубу м'яса i 

кiсток, мийнi ванни, 

виробничий стiл, 

м’ясорубка, унiверсальний 

привiд 

Лiнiя обробки риби 

миття, очищення риби, 

видалення голови, нутрощiв, 

кiсток, подрiбнення 

стiл для очищення риби, 

рибочисна машина, 

виробничий стiл, мийнi 

ванни, м’ясорубка 

Лiнiя обробки птицi 

миття, очистка вiд шкiри та 

кiсток, нарiзування, 

подрiбнення 

виробничий стiл, мийнi 

ванни, м’ясорубка, 

унiверсальний привiд 

 

3.5.2 Розрахунок обладнання 

Продуктивнiсть механiчного обладнання G,кг/год визначаємо за 

формулою 

 

G треб. = Q / (0,5 * T) , кг/год  

де Q – кiлькiсть продуктiв, якi обробляються за допомогою даного механiзму, 

кг;  

Т – тривалiсть роботи змiни, год. 

На пiдставi розрахунку продуктивностi механiчного обладнання за 

дiючими довiдниками i каталогами пiдбирають обладнання i визначають час 

його роботи i коефiцiєнт використання. 

Визначаємо час роботи машини та коефiцiєнт використання, за 

формулами 

              

                                   t = Q / G , год  

                                   η = t / T,  

де G – продуктивнiсть прийнятого до установки механiзму, кг/год;  

Т – тривалiсть роботи змiни заготiвельного цеху – 8 год. 
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Овочевий цех 

Для очистки картоплi та коренеплодiв пiдбираємо машину для очистки 

картоплi. Машину пiдбираємо за масою коренеплодiв, якi пiддаються 

обробцi на овочевiй лiнiї згiдно виробничiй вiдомостi. 

 

 

Таблиця 3.15- Розрахунок виходу напiвфабрикатiв при ручнiй обробцi 

овочiв 

Найменування 
Кiлькiсть 

сировини, кг 

Кiлькiсть вiдходiв Вихiд, 

напiвфабрикатiв, кг 
% кг 

Цибуля рiпчаста 22 16 3,52 18,48 

Морква 11 25 2,75 8,25 

Картопля 122 30 36,6 85,4 

Салат  5 28 1,4 3,6 

Огiрки свiжi 8 10 0,8 7,2 

Помiдори свiжi 8 15 1,2 6,8 

Лук зелений 9 20 1,8 7,2 

Журавлина 

свiжа 
3 

5 0,15 2,85 

Капуста 

бiлокачанна 
34 

20 6,8 27,2 

Буряк 5 20 1 4 

Корiння 

петрушки 
1 

25 0,25 0,75 

Яблука свiжi 40 30 12 28 

Абрикоси свiжi 4 14 0,56 3,44 

Черешня 9 5 0,45 8,55 

Лимон 7 39 2,73 4,27 

Гарбуз 14 10 1,4 12,6 

Диня 13 36 4,68 8,32 

Ананас 9 33 2,97 6,03 
 

 

Таблиця 3.16 - Кiлькiсть овочiв пiдлягають механiчнiй обробцi 

Найменування 
Кiлькiсть овочiв пiддаються механiчнiй обробцi, кг 

Мийка Очищення Нарiзка 

Цибуля рiпчаста 22 18,19 18,48 

Морква 11 9,14 8,25 

Картопля 122 91,46 85,4 

Огiрки свiжi 8 6,72 7,2 

Помiдори свiжi 8 6,4 6,8 

Капуста 34 27,57 27,2 
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бiлокачанна 

Буряк 5 3,2 4 

Корiння 

петрушки 
1 0,98 0,75 

Яблука свiжi 40 36,11 28 

Абрикоси свiжi 4 3,86 3,44 

Лимон 7 4 4,27 

Гарбуз 14 14 12,6 

Диня 13 10 8,32 

Ананас 9 9 6,03 

 

Пiдбiр механiчного обладнання 

Продуктивнiсть механiчного обладнання G,кг/год визначаємо за 

формулою 

G треб. = Q / (0,5 * T)=324/(0,5*8)=81 , кг/год 

де Q – кiлькiсть продуктiв, якi обробляються за допомогою даного 

механiзму, кг; 

Т – тривалiсть роботи змiни, год. 

На пiдставi розрахунку продуктивностi механiчного обладнання за 

дiючими довiдниками i каталогами пiдбирають обладнання i визначають час 

його роботи i коефiцiєнт використання. 

Визначаємо час роботи машини та коефiцiєнт використання, за 

формулами 

t = Q / G=324/81=4 , год 

η = t / T=4/8=0,5 

де G – продуктивнiсть прийнятого до установки механiзму, кг/год; 

Т – тривалiсть роботи змiни заготiвельного цеху – 8 год. 

 

М’ясо-рибний цех 

У м'ясо-рибному цеху виконуються такi механiчний операцiї, як 

подрiбнення i вимiшування фаршiв, механiчне очищення риби та iн.. 

Пiд час пiдбору обладнання для приготування фаршу визначають масу 

продуктiв для подрiбнення на м'ясорубцi i масу фаршу для вимiшування. 

Розрахунки представляють у виглядi табл. 3.5.2.3. 

 

Таблиця 3.17- Розрахунок кiлькостi продуктiв, що подрiбнюються на м’ясорубцi 

Найм Кiлькiсть продуктiв для виготовлення, кг Всього Всього 
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енува

ння 

сиро

вини 

№6 

Бут

ерб

род

и з 

паш

тет

ом 

№9 

Бутер

брод

и з 

вiдва

рної 

риби 

№22 

Закрит

i 

бутерб

роди з 

м'ясни

ми 

вироба

ми 

№27 

Кана

пе з 

пашт

етом 

№29 

Бутер

брод

и з 

iкро

ю та 

сьомг

ою 

№32 

Корзин

очки з 

салато

м 

№106 

Вiнег

рет з 

м'ясо

м 

№253 

Буль

он 

м'ясн

ий 

прозо

рий 

№471 

Риба 

(фiле

) 

вiдва

рна 

№5

91 

Гул

яш 

№625 

Вiдб

ивнi 

по-

селян

ськi 

маса 

продук

тiв 

на 1-е 

подрiб

ненн 

я, кг  

маса 

продук

тiв на 

2-е 

подрiб

нено, 

кг 

Печi
нка 

ялов

ича 

13,0     21,7               34,7 34,7 

Курк

а 
          53,2           53,0 53,0 

Осет

ер 
  27,7     12,3             39,9 40,0 

Ялов

ичин

а 

    22,8       11,2 5,9   31,6 12,1 83,6 84,0 

Окун

ь 

мось

кий 

                22,6     22,6 22,6 

Хлiб 

пшен
ични

й 

10,5 14,6 4,2 15,8 15,8 19,3           80,0 80,0 

Моло

ко 
0,4   5,1 0,4               5,8 5,8 

Всьо

го 23,5 42 32 37,8 28 72 11,2 5,9 22,6 32 12,1 319,6 320,1 

 

Для перемiшування м’ясного i рибного фаршу на фаршмiшалцi 

пiдлягає:  

Q1 =23,5+32+37,8+72+11,2+5,9+32+12,1=226,5 

Q2=42+28+22,6=92,6 

 

Для перемiшування м’ясного фаршу приймаємо процесор АR5 з 

продуктивнiстю G = 30 кг / ч з габаритними розмiрами (415*280*475мм). 

Час роботи:   

t= G/Q=319,1/30=10,63год 

 

Коефiцiєнт використання: 

= t/T=10,63/8=1,3 

 

Для подрiбнення м’яса i риби приймаємо процесор АR5 з 

продуктивнiстю  

G = 30 кг / ч з габаритними розмiрами (415*280*475мм). 

Час роботи:  

t= G/ Q=639,7/30=21,3 год 
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Коефiцiєнт використання:  

= t/T=21,3/8=2,6 

 

 

Пiдбiр холодильного обладнання 

Для пiдбору холодильної шафи необхiдно визначити необхiдну 

мiсткiсть їх. У холодильнiй шафi зберiгають половину змiнної кiлькостi 

сировини i напiвфабрикатiв з розрахунку на 1/4 змiни. 

𝑇треб =
𝑄𝑐+𝑄н/ф

𝜑
 , кг 

де Qc - кiлькiсть сировини на 1/2 змiну,кг; Qн/ф - кiлькiсть н/ф на 1/4 

змiну, кг; 

φ -   коефiцiєнт,   що   враховує   масу   тари,   в якiй 

зберiгається   сировина   i 

напiвфабрикати, φ = 0,7 - 0,8 

 

 

Таблиця 3.18 -Розрахунок кiлькостi продуктiв що пiдлягають зберiганню в 

холодильнiй шафi 

Найменування 

сировини i 

напiвфабрикатiв 

Час 

зберiга 

ння 

Кiлькiсть 

сировини на 

1/2 змiни Qc, 

кг 

Кiлькiсть 

сировини на 1/4 

змiни, Qн/ф, кг 

Загальна кiлькiсть на 

зберi-гання, кг 

Цибуля рiпчаста 12 11,0 4,6 15,6 

Морква 12 5,5 2,1 7,6 

Картопля 12 61,0 21,4 82,4 

Салат  12 2,5 0,9 3,4 

Огiрки свiжi 12 4,0 1,8 5,8 

Помiдори свiжi 12 4,0 1,7 5,7 

Лук зелений 12 4,5 1,8 6,3 

Журавлина свiжа 12 1,5 0,7 2,2 

Капуста 

бiлокачанна 
12 17,0 6,8 23,8 

Буряк 12 2,5 1,0 3,5 

Корiння петрушки 12 0,5 0,2 0,7 

Яблука свiжi 12 20,0 7,0 27,0 

Абрикоси свiжi 12 2,0 0,9 2,9 

Черешня 12 4,5 2,1 6,6 

Лимон 12 3,5 1,1 4,6 

Гарбуз 12 7,0 3,2 10,2 

Диня 12 6,5 2,1 8,6 

Ананас 12 4,5 1,5 6,0 

Всього       222,7 
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Необхiдна мiсткiсть холодильного обладнання:  

 

Е=222,7/0,7=318,14 кг 

У 0,1 м3 холодильної ємкостi можна помiстити 20 кг продуктiв  

Е=318,14/200=1,6 м3 

Таким чином, по каталогу технологiчного обладнання пiдприємств 

ресторанного господарства пiдбираємо 1 холодильну шафу ШХ -0,6 з 

корисним охолоджуваним об'ємом 0,6 м3 , габаритнi розмiри (1,2*0,8*1,9 м). 

 

Пiдбiр допомiжного обладнання 

Розрахунок допомiжного обладнання здiйснюють з метою визначення 

необхiдного числа виробничих столiв i об'єм мийних ванн. 

Число виробничих столiв розраховують по числу тих, що одночасно 

працюють в цеху i довжинi робочого мiсця на одного працiвника. 

Довжина столiв (L) визначимо за формулою: 

                                       L = l *N1, м  

де l- норма довжини столiв на одного працiвника для виконання даної 

операцiї, м; 

N1 - кiлькiсть працiвникiв, одночасно зайнятих на данiй операцiї. 

Таблиця 3.19 - Розрахунку i пiдбiр столiв в овочевому цеху 

Найменування 

операцiї 

Кiлькiсть 

робочих тих, 

що 

виконують 

операцiї, чол 

Норма 

довжини 

столу на 

одного 

робочого 

1, м 

Загальна 

довжина 

столу на 

дану 

операцiю L, 

м 

Габаритнi 

розмiри, м Кiлькi

сть 

столiв Довжин

а 

Ширин

а 

1. Ручне 

очищення 

рiпчастої 

цибулi 

0,25 1,5 0,4 0,84 0,84 СПЛ 

2.Стiл для 

обладнення 
0,25 1,5 0,4 0,84 0,84 СПК 

3. Перебирання 

зеленi 
0,25 1,5 0,4 

1,05 0,84 
СПС

М-1 
4. Ручна нарiзка 

овочiв, фруктiв 
0,25 1,5 0,4 
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Пiдбiр мийних ванн 

Необхiдний обсяг мийних ванн для промивання продуктiв визначаємо 

за формулою: 

Vв = Q * (W + 1)/K *φ, м3  

де Vв – необхiдний обсяг ванн, м3; 

Q - кiлькiсть продукту що пiддається мийцi, кг; W - норма води для 1 кг 

продукту, л; 

K - коефiцiєнт заповнення ванни (K = 0,85); φ - оборотнiсть ванни за 

змiну. 

 

 

φ = Т * 60 / t,  

де Т - тривалiсть змiни, хв.; 

t - тривалiсть циклу обробки продукту у ваннi, хв. 

 

Таблиця 3.20 - Розрахунку необхiдного об'єму мийних ванн в 

заготiвельному цеху 

 

Вибираємо мийну ванну ВМ-1А (0,63*0,63*0,84). 

3.5.3. Розрахунок чисельностi робочого персоналу 

Чисельнiсть виробничих працiвникiв визначають виходячи з виробничої 

програми цеху на розрахунковий день i норм вироблення, що дiють. Кiлькiсть 

виробничих працiвникiв для цеху: 

Найменуванн

я операцiї 

Кiлькiсть 

оброблю

ва ної 

сировини

, Q, кг 

Норма 

води на 

1 кг W, 

дм3 

Оборо

т нiсть 

ванни 

φ 

Габарити, м Розрахунко

вий об'єм 

ванн, дм3 

Кiлькiс

ть Довжин

а 

Ширин

а 

Висот

а 

1.Миття 

овочiв 57,52 1,5 16 

0,63 0,63 0,84 

 13,84 

ВМ-1А 
2.Миття 

фруктiв 20,66 2 16  12,61 

3.Миття 

м'яса/риби 22,57 3 10,6  12,61 
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                                                  𝑁 =
𝐴

𝑇∗𝜆
,чол.                             

  

де А – кiлькiсть людино-годин за змiну, потрiбна для виконання 

виробничої програми цеху; Т – час змiни, ч; Т = 8 год; λ – коефiцiєнт, що 

враховує зростання продуктивностi працi (λ =1,14). 

 

                                       𝐴 =
𝑄

𝑎
, людино-годин                             

 

де Q – кiлькiсть сировини що переробляється за змiну, кг; а – норма 

вироблення для даної операцiї на 1 людину, кг/год. 

 

А = А1+А2+...+Аn = ΣQ/a, людино-годин 

Загальна чисельнiсть виробничих робiтникiв: 

 𝑁2 = 𝑁1 ∗ 𝛼, чол.  

де α – коефiцiєнт, що враховує роботу пiдприємства; α = 1,32 

Таблиця 3.21- Розрахунку чисельностi виробничого персоналу в 

овочевому цеху 

Операцiї i 

найменування 

напiвфабрикатiв 

Кiлькiсть 

продуктiв що 

переробляються в 

змiну, Q 

Норма 

вироблення за 

змiну а, кг/год 

Кiлькiсть людино - годин А 

Цибуля рiпчаста       

*мийка 22 50 0,44 

*очистка 18,19 50 0,36 

*нарiзка 18,48 150 0,12 

Морква       

*мийка 11 200 0,06 

*очистка 9,14 200 0,05 

*нарiзка 8,25 150 0,06 

Картопля       

*мийка 122 200 0,61 

*очистка 91,46 200 0,46 

*нарiзка 85,4 150 0,57 

Огiрки свiжi       

*мийка 8 50 0,16 

*очистка 6,72     

*нарiзка 7,2 150 0,05 

Помiдори свiжi       

*мийка 8 50 0,16 

*очистка 6,8     
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*нарiзка 6,4 150 0,04 

Капуста бiлокачанна   150 0,00 

*мийка 32 50 0,64 

*нарiзка 27,2 150 0,18 

Буряк       

*мийка 5 200 0,03 

*очистка 3,2 200 0,02 

*нарiзка 4 150 0,03 

Корiння петрушки       

*мийка 1 200 0,01 

*очистка 0,98 200 0,00 

*нарiзка 0,75 150 0,01 

Яблука свiжi       

*мийка 40 50 0,80 

*очистка 36,11     

*нарiзка 28 150 0,19 

Абрикоси свiжi       

*мийка 4 50 0,08 

*нарiзка 3,44 150 0,02 

Черешня       

*мийка 9 40 0,23 

Лимон       

*мийка 7 50 0,14 

*нарiзка 4,27 150 0,03 

Гарбуз       

*мийка 14 50 0,28 

*нарiзка 12,6 150 0,08 

Диня       

*мийка 13 50 0,26 

*нарiзка 8,32 150 0,06 

Ананас       

*мийка 9 50 0,18 

*нарiзка 6,03 150 0,04 

Всього:     6,42 

Чисельнiсть кухарiв в мовочевому цеху: 

N1=6,42/8*1,14=1 кухар 

 

Таблиця 3.22 -Розрахунку чисельностi виробничого персоналу в м'ясорибному 

цеху 
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Операцiї i найменування 

напiвфабрикатiв 

Кiлькiсть 

продуктiв що 

переробляються 

в змiну, Q  

Норма 

вироблення 

за змiну а, 

кг/год 

Кiлькiсть 

людино -

годин А 

Обробка м'яса 74,7 60 1,25 

Обробка птицi 53 50 1,06 

Обробка риби 62,6 100 0,63 

Приготування м’ясного фаршу на: 

№27 Канапе з паштетом 
21,7 30 0,72 

№22 Закритi бутерброди з м'ясними 

виробами 
22,8 30 0,76 

№6 Бутерброди з паштетом 13,0 30 0,43 

Приготування рибного фаршу на: №9 

Бутерброди з вiдварної риби 
27,7 30 0,92 

Всього:     5,77 

 

Чисельнiсть кухарiв в м'ясо-рибному цеху: 

N1=5,7/8*1,14=1 кухар 

Загальна чисельнiсть виробничих робочих: 

N2=1,32*1=2 працiвника 

3.5.4. Розрахунок площi цеху 

Площу цеху розраховують як суму площ обладнання ,що 

встановлено в ньому, з урахуванням коефiцiєнта використання площi: 

Sоб  S1  S2 ...  Sn , м2  

де S1, S2, Sn – площа окремих видiв обладнання, м2 

𝑆цех =
𝑆об

𝜂
, м2 

де η – коефiцiєнт використання площi, η=0,35. 

Табл. 3.23 - Розрахунок площi овочевого цеху 

Найменування 

обладнання 

Тип, 

марка 

Кiлькiс 

ть, шт 

Габарити, м 
Займана 

площа, S, м2 довжина ширина 
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Мийно-очищувальна 

машина 
М-10 1 0,448 0,62 0,28 

Овочерiзка CL50 1 0,3 0,36 0,11 

Холодильна шафа ШХ-0,6 1 1,2 0,8 0,96 

Стiл виробничий 
СПСМ-

1 
1 1,05 0,84 0,88 

Стiл виробничий для 

очищення овочей 
СПЛ 1 0,84 0,84 0,71 

Стiл виробничий для 

доочистки картоплi 
СПК 1 0,84 0,84 0,71 

Ванна мийна ВМ-1А 1 0,63 0,63 0,4 

Стелаж виробничий 

пересувний 
СП-125 1 0,6 0,4 0,24 

Раковина для миття 

рук 
РР 1 0,5 0,4 0,2 

Бак для вiдходiв БВ 1 0,5 0,5 0,25 

Всього:         4,73 

 

Площа овочевого цеху:  

Sц=4,73/0,35=13,5 м2 

е η – коефiцiєнт використання площi, η=0,35 

 

Таблиця 3.24 - Розрахунок корисної площi м'ясо-рибного цеху 

Площа м'ясо-рибного цеху: 

Sц=5,02/0,35=14,34 м2 

 

 

 

3.6. Проектування доготiвельних цехiв 

3.6.1. Розрахунок виробничих програм цехiв 

Гарячий цех 

Найменування 

обладнання 
Тип, марка 

Кiлькiс ть, 

шт 

Габарити, м Займана 

площа, S, м2 довжина ширина 

Процесор  АR5 1 0,415 0,28 0,12 

Холодильна шафа ШХН-1,0 1 1,5 0,75 1,13 

Стiл виробничий для 

риби 
СПР 1 1,47 0,84 1,23 

Стiл виробничий СПСМ-3 1 1,26 0,84 1,06 

Вана мийна ВМ-2А 1 1,26 0,63 0,79 

Стелаж пересувний СП-125 1 0,6 0,4 0,24 

Раковина для миття рук РР 1 0,5 0,4 0,20 

Бачок для вiдходiв БВ 1 0,5 0,5 0,25 

Всього:         5,02 
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Таблиця 3.25 – Виробнича програма гарячого цеху 

 

№ 

рецептур

и 

Найменування стравит 
Вихiд

, г 

Кiлькiст

ь страв 

Коефiцiєнт 

трудомiсткост

i 

трудомiсткiст

ь 

ФС 
Грудинка качки з 

апельсинами та гiрчицею 
300 39 0,5 19,5 

№253 Бульон м'ясний прозорий 300 16 1,8 28,8 

№216 Суп з макаронними виробами 250 16 0,7 11,2 

№171 Борщ з картоплею 250 16 1,8 28,8 

№567 
Ковбаса, сардельки, сосиски 

смаженi 
300 42 0,8 33,6 

№471 Риба (фiле) вiдварна 300 42 1,1 46,2 

№625 Вiдбивнi по-селянськi 325 42 0,5 21 

№591 Гуляш 325 42 0,9 37,8 

№378 Каша розсипчаста 215 15 0,3 4,5 

№682 Рис вiдварний 150 15 0,3 4,5 

№694 Картопляне пюре 160 15 0,4 6 

№427 Каша з яєць  140 15 0,9 13,5 

№1058 Ватрушки 75 31 0,5 15,5 

№925 Яблука у слойцi 135 31 0,5 15,5 

№929 
Корзинки з ягодами та 

консервованими фруктами 
125 31 0,5 15,5 

№859 Компот iз свiжих плодiв 250 44 0,3 13,2 

№868 Коспот iз сумiшi сухофруктiв 250 44 0,3 13,2 

№871 Кисель iз яблук з журавлиною 300 44 0,4 17,6 

 

Таблиця 3.26 - Режим роботи гарячого цеху 

Мiсце реалiзацiї Години 

реалiзацiї 

Години роботи 

гарячого цеху 

Загальна 

тривалiсть змiни 

Примiтка 

Зал кафе 10ºº- 21ºº с 8ºº – 21ºº 8 год.   Бригадний  метод 

 

Таблиця 3.27 - Схема технологiчного процесу гарячого цеху 

Технологiчнi лiнiї Виконуванi операцiї Необхiдне устаткування 

Супове вiддiлення 

Варiння бульйону, 

процiджування, пiдготовка 

компонентiв, доведення до 

готовностi, смаку  

Варильнi котли стацiонарнi, 

сiтка-вкладиш, столи 

виробничi, плити 

Лiнiя готування II страв i 

соусiв 

варiння протирання. 

Короткочасне зберiгання. 

Плити, наплитний посуд, столи 

виробничi, мармити 
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Лiнiя готування гарнiрiв 

i н/ф для холодного цеху 
Жарення у фритюрi, варiння. 

Плита, наплитний посуд, 

виробничi столи, 

електрофритюрниця 

Лiнiя готування 

борошняних виробiв 

Пiдготовка сировини, 

готування теста, 

розкочування теста, 

формування, виготовлення 

н/ф, вистоювання, випiчка 

Просiювач, дiжа, тiстомiсильна 

машина, тiсторозкочувальна 

машина, пекарна шафа, стелаж 

пересувний кондитерський, 

наплитний посуд, 

електроплита, столи виробничi 

Лiнiя готування гарячих 

напоїв 
Варiння, заварювання 

Електроплита, столи виробничi, 

наплитний посуд 

 

Холодний цех 

Таблиця 3.28 – Виробнича програма холодного цеху 

№ 

рецептури 

Найменування 

стравит 
Вихiд, г 

Кiлькiсть 

страв 
Норма часу Людино-сек 

ФС 
Холодний гарбузовий 

лате 
250 19 0,2 3,8 

ФС 
Салат "Дамський 

каприз" 
250 30 1,5 45 

№27 Канапе з паштетом 80 18 1 18 

№32 Корзиночки з салатом 80 18 1 18 

№24 Канапе з сиром 80 18 0,2 3,6 

№9 
Бутерброди з 

вiдварної риби 
60 18 0,3 5,4 

№6 
Бутерброди з 

паштетом 
80 18 1 18 

№29 
Бутерброди з iкрою та 

сьомгою 
80 18 0,3 5,4 

№21 
Закритi бутерброди з 

сиром 
85 18 0,2 3,6 

№22 
Закритi бутерброди з 

м'ясними виробами 
100 18 0,2 3,6 

№70 Салат "Лiтнiй" 200 31 1,1 34,1 

№79 
Салат з бiлокачанної 

капусти 
250 31 1,1 34,1 

№106 Вiнегрет з м'ясом 200 31 1,4 43,4 

№965 Молоко кипяченне 200 25 0,4 10 

№966 Кефiр, ряженка 200 25 0,4 10 

№41 
Масло вершкове 

(порцiйне) 
20 25 0,4 10 
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№930 

Морозиво з 

консервованими 

ягодами 

155 5 0,3 1,5 

№932 Морозиво "Сюрприз" 300 5 0,3 1,5 

№900 Мус лимонний 275 95 0,3 28,5 

№897 Желе з молоком 250 95 0,3 28,5 

Всього         326 

 

 

Таблиця 3.29 - Схема технологiчного процесу холодного цеху 

Технологiчнi лiнiї Виконуванi операцiї Необхiдне устаткування 

1. Лiнiя виробництва 

холодних страв i закусок 

Нарiзання, заправлення 

салатiв, перемiшування 

салатiв, оформлення 

холодних страв, закусок, 

бутербродiв, короткочасне 

зберiгання продукцiї 

Столи виробничi, ножi для 

фiгурного нарiзання, 

механiзм для перемiшування, 

холодильнi шафи, столи з 

охолоджуваною шафою 

2. Лiнiя готування 

холодних напоїв 

Змiшування компонентiв для 

готування напоїв, 

охолодження, оформлення 

Столи виробничi, холодильнi 

шафи й iн. 

 

Табл. 3.30 - Режим роботи холодного цеху 

Мiсце 

реалiзацiї 

Години 

реалiзацiї 

Години роботи 

холодного цеху 

Загальна тривалiсть змiни 

Зал кафе 10ºº- 21ºº с 8ºº – 21ºº 8 год.  

 

 

 

3.6.2. Розрахунок  обладнання 

Гарячий цех 
 

У гарячому цеху встановлюють устаткування:  теплове, механiчне, 

 немеханiчне. Розрахунки теплового встаткування – плит, стацiонарної 

варильної апаратури  – проводять iз урахуванням строкiв реалiзацiї страв по 

годинi максимального завантаження залу. Для складання графiка реалiзацiї 

страв  необхiдно визначити коефiцiєнт перерахування для кожної години 

роботи з формули:  

К12-13 = N 12-13 / Nзагал, 

де  N 12-13 – кiлькiсть  вiдвiдувачiв за перiод з 12 до 13 ч. за графiком   

                    завантаження  залу; 

N загал –  кiлькiсть   вiдвiдувачiв  за  день 
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К  10-11 = 27/ 585 = 0,04                      коеф-ти для перших страв 

 К  11-12 = 36 / 585 = 0,06                    К 12-13  = 81 / 585=0,1 

 К 12-13  = 81/ 585 =0,1                       К 13-14  = 72/ 585 = 0,1 

 К 13-14  = 72/ 585 =  0,1                     К 14-15  =54/ 585 = 0,09 

 К 14-15 = 54 / 585 =    0,09                    К 15-16  = 27 / 585 =0,04 

 К 15-16 =  27 / 585 =  0,04                      К 16-17  = 36 / 585 = 0,06 

 К 16-17 = 36 / 585 = 0,06 

 К 17-18 =45/585=0,07 

 К 18-19 = 54 / 585 = 0,09 

К 19-20  = 81 / 585 =0,1                       

 К 20-21  = 72/ 585 =  0,1                      

                       

 

 

 

Таблиця  3.31 - Графiк реалiзацiї страв для гарячого цеху 

 

№
 р

ец
 

Н
ай

м
ен

у
в
ан

н
я 

ст
р
ав

 

К
-т

ь
 с

тр
ав

, 
ш

т 

    Години реалiзацiї 

10-

11 

11-

12 

12-

13 

13-

14 

14-

15 

15-

16 

16-

17 

17-

18 

18-

19 

19-

20 

20-

21 

  

0
,0

4
 

0
,0

6
 

0
,1

 

0
,1

 

0
,0

9
 

0
,0

4
 

0
,0

6
 

0
,0

7
 

0
,0

9
 

0
,1

 

0
,1

 

  

- - 0
,1

 

0
,1

 

0
,0

9
 

0
,0

4
 

0
,0

6
 

- - - - 

ФС 

Грудинка качки 

з апельсинами 

та гiрчицею 

39 2 3 5 5 4 2 3 3 4 4 4 

№253 
Бульон м'ясний 

прозорий 
16     5 5 2 2 2         

№171 
Борщ з 

картоплею 
16     5  5  2 2  2          

№216 

Суп з 

макаронними 

виробами 

16     5 5 2 2 2         

№471 
Риба (фiле) 

вiдварна 
42 2 4 5 5 4 2 3 3 4 5 5 

№625 
Вiдбивнi по-

селянськi 
42 2 4 5 5 4 2 3 3 4 5 5 

№591 Гуляш 42 2 4 5 5 4 2 3 3 4 5 5 

№378 
Каша 

розсипчаста 
42 2 4 5 5 4 2 3 3 4 4 5 
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№682 Рис вiдварний 15 1 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 

№694 
Картопляне 

пюре 
15 1 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 

№427 Каша з яєць  15 1 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 

№1052 

Пирiжки 

печеннi з 

дрiжджового 

тiста 

15 1 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 

№1054 

Пирiжки iз 

прiсного 

слоеного тiста 

31 3 3 4   4 4 3 1 1 2 2 4 

№1058 Ватрушки 31 3 3 4 4 4 3 1 1 2 2 4 

№925 Яблука у слойцi 31 3 3 4 4 4 3 1 1 2 2 4 

№929 

Корзинки з 

ягодами та 

консервованими 

фруктами 

44 3 3 6 6 6 3 2  2 3 3 6 

№859 
Компот iз 

свiжих плодiв 
44 3 3 6 6 6 3 2 2 3 3 6 

№868 

Коспот iз 

сумiшi 

сухофруктiв 

44 3 3 6 6 6 3 2 2 3 3 6 

№871 
Кисель iз яблук 

з журавлиною 
27 2 2 3 3 2 3 2 2 2  4  3 

 

 

 

 

Визначаємо об’єм посуду за формулою Vк = n V 1 / К  

 

1.(ФС, 39)Грудинка качки з апельсинами та гiрчицею 

39*(0,5+0,4)/0,85=4,1 дм³, Запiкаємо  в пароконвектоматi 

2. (253, 39)Бульон м'ясний прозорий 

39*(0,05+0,006+0,004+0,004)/0,85=3,9 л, обираємо сотейник   на 4л 

3. (216, 39) Суп з макаронними виробами 

39*(0,03+0,02+0,001+0,07)/0,85=5,5л, обираємо сотейник   на 6л 

№ 

рецептури 

Найменування 

страв 

Кiлькiсть 

страв 
Вид посуду   

Об’єм, 

л 
Площа,м² 

ФС 

Грудинка качки з 

апельсинами та 

гiрчицею 

39 Пароконвектомат 4,1 - 
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3. (471,39) Риба (фiле) вiдварна 

39*(0,04+0,03+0,17)/0,85=11л, вибираємо каструлю на 12л 

4.(625, 39) Вiдбивнi по-селянськi 

39*(0,01+0,0016+0,068+0,173+0,005+0,015+0,003)/0,85=12,2дм³, обираємо 

сковорiдку 0,5d 

5.(591, 39) Гуляш 

39*(0,162+0,024+0,144+0,005+0,007+0,006)/0,85=10дм³, обираємо каструлю 

12л 

6.(378, 39) Каша розсипчаста 

39*(0,043+0,001+0,18)/0,85=10, 2дм³, обираємо каструлю 12л 

7.(682, 31) Рис вiдварний 

31*(0,0067+0,054+0,19)/0,85=9, 1дм³, обираємо каструлю 10л 

8.(694, 31) Картопляне пюре 

31*(0,025+0,18+0,0072)/0,85=7,7дм³, обираємо каструлю 10л 

9.(427, 31) Каша з яєць 

31*(0,1+0,05)/0,85=5, 4дм³, обираємо каструлю 6л 

№253 
Бульон м'ясний 

прозорий 
16 

Каструля 

алюмин. 
4 0,0492 

№216 

Суп з 

макаронними 

виробами 

16 
Каструля 

алюмин. 
6 

0,0327 

 

№171 Борщ з картоплею 16 
Каструля 

алюмин. 
6 

0,0327 

 

№567 
Садельки, 

сосиски 
42 Кастрюля 12 0,0565 

№471 
Риба (фiле) 

вiдварна 
42 Каструля 12 0,0565 

№625 
Вiдбивнi по-

селянськi 
42 Сковорiдка  0,5d 0,0196 

№591 Гуляш 42 Каструля 12 0,0565 

№378 Каша розсипчаста 15 Каструля 12 0,0565 

№682 Рис вiдварний 15 Каструля 12 0,0565 

№694 Картопляне пюре 15 Каструля 10 0,0546 

№427 Каша з яєць  15 Каструля 6 0,0662 

№1052 

Пирiжки печеннi 

з дрiжджового 

тiста 

31 Пароконвектомат 1,7 - 

№1054 

Пирiжки iз 

прiсного слоеного 

тiста 

31 Пароконвектомат 1,5 - 

№1058 Ватрушки 31 Пароконвектомат 1,6 - 

№925 Яблука у слойцi 31 Пароконвектомат 5,1 - 

№929 

Корзинки з 

ягодами та 

консервованими 

фруктами 

31 Пароконвектомат 8,6 - 

Всього         0,4818 
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10.(1052, 31) Пирiжки печеннi з дрiжджового тiста 

31*(0,041+0,0042+0,003)=1, 7дм³, запiкаємо  в пароконвектоматi 

11.(1054, 31) Пирiжки iз прiсного слоеного тiста 

31*(0,0001+0,004+0,036)/0,85=1,5дм³, запiкаємо  в пароконвектоматi 

12. (1058, 31)Ватрушки 

31*(0,0001+0,004+0,037+0,003)=1, 6дм³, запiкаємо  в пароконвектоматi 

13.(925, 31) Яблука у слойцi 

31*(0,1+0,012+0,0292)/0,85=5,1дм³, запiкаємо  в пароконвектоматi 

14. (929, 31) Корзинки з ягодами та консервованими фруктами 

31*(0,2+0,03+0,0067)/0,85=8,6дм³, запiкаємо  в пароконвектоматi 

 

 

Таблиця 3.32 -  Розрахунки площi наплитной посуду 

 

Загальна площа жарочной поверхнi плити:    F = 0,4818 х1,3 = 0,62м²;  

кiлькiсть  ел. плит iз  робочою поверхнею 0,62м² марки ПЭ -4Ш: 

N = 0,62\ 0,43 = 1,4= 1шт.  

Пiдберемо  виробничi стола згiдно дiючих норм довжини стола на технологiчну 

операцiю 

 

 

 

 

Табл.3.33 -  Розрахунки виробничих столiв у гарячому цеху 

 
Операцiя                    :норма довжини, м :кiлькiсть: габарити  : марка стола  :S,м² 

Обробка вiдварного м'яса        1,5               1       1,47х 0,84         С-6          1,24       

Обробка вiдварних овочiв i      

перебирання крупи                  1                  1      1,05  х 0,84        СПСМ-1    0,88    

Обробка вiдварної риби         1,25              1       1,26 х 0,84        СПСМ-3    1,06² 

 

 

3.6.3. Розрахунок чисельностi робочого персоналу 

 

Табл. 3.34 - Розрахунки чисельностi кухарiв гарячого цеху   

№ 

рецептури 

Найменування 

стравит 
Вихiд, г 

Кiлькiсть 

страв 

Норма 

часу 
Людино-сек 

ФС 

Грудинка качки з 

апельсинами та 

гiрчицею 

300 39 120 4680 

№253 
Бульон м'ясний 

прозорий 
300 16 90 3510 

№216 

Суп з 

макаронними 

виробами 

250 16 100 3900 
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№171 Борщ з картоплi 250 16 90 1440 

№567 
Сардельки, 

сосиски 
250 42 50 2100 

№471 
Риба (фiле) 

вiдварна 
300 42 40 1560 

№625 
Вiдбивнi по-

селянськi 
325 42 50 1950 

№591 Гуляш 325 42 60 2340 

№378 Каша розсипчаста 215 15 30 1170 

№682 Рис вiдварний 150 15 40 1240 

№694 Картопляне пюре 160 15 30 930 

№427 Каша з яєць  140 15 20 620 

№1052 
Пирiжки печеннi з 

дрiжджового тiста 
100 31 110 3410 

№1054 

Пирiжки iз 

прiсного слоеного 

тiста 

75 31 100 3100 

№1058 Ватрушки 75 31 110 3410 

№925 Яблука у слойцi 135 44 60 1860 

№929 

Корзинки з 

ягодами та 

консервованими 

фруктами 

125 44 90 2790 

Всього         36470 

 

Визначимо чисельнiсть кухарiв у гарячому цеху: 

36470 х 1,32\1,14 х 3600 х 14 = 2,1 кухарi, т.е  3 кухарi  на змiнi.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Табл. 3.35 - Розрахунки чисельностi кухарiв холодного цеху 

 

№ 

рецептури 

Найменування 

стравит 
Вихiд, г 

Кiлькiсть 

страв 

Норма 

часу 
Людино-сек 

ФС 
Холодний гарбузовий 

лате 
250 19 20 380 

№27 Канапе з паштетом 80 28 50 1400 

№32 Корзиночки з салатом 80 28 100 2800 

№24 Канапе з сиром 80 28 50 1400 

№9 
Бутерброди з 

вiдварної риби 
60 2 60 1740 

№6 Бутерброди з 80 28 50 1400 

    

Арк.  

59 
КРБ.ТРіОХ.1.480-03.1.13 



 

паштетом 

№29 
Бутерброди з iкрою та 

сьомгою 
80 28 100 2800 

№21 
Закритi бутерброди з 

сиром 
85 30 50 1500 

№22 
Закритi бутерброди з 

м'ясними виробами 
100 30 90 2700 

№70 Салат "Лiтнiй" 200 32 100 3200 

№79 
Салат з бiлокачанної 

капусти 
250 32 80 2560 

№106 Вiнегрет з м'ясом 200 32 100 3200 

№965 Молоко кипяченне 200 32 20 640 

№966 Кефiр, ряженка 200 32 10 320 

№41 
Масло вершкове 

(порцiйне) 
20 32 10 320 

№930 

Морозиво з 

консервованими 

ягодами 

155 27 20 540 

№932 Морозиво "Сюрприз" 300 27 20 540 

№900 Мус лимонний 275 19 50 950 

№897 Желе з молоком 250 19 60 1140 

ФС 
Холодний гарбузовий 

лате 
250 19 30 570 

Холоднi напої 42 42 20 840 

Всього         30940 

 

Чисельнiсть кухарiв холодного цеху: 30940 х 1,32\ 1,14 х 3600 х 13 = 1,6=2 людини 

 

 

 

3.6.4.Розрахунки площ доготiвельних цехiв 

 

Площi доготiвельних цехiв залежать вiд установленого в цехах 

устаткування з облiком  довiдкового коефiцiєнта завантаження площi 

 

Табл. 3.36- Устаткування гарячого цеху 

 

Устаткування Марка  Кiл-ть Габарити  Площа 
Потужнiсть, 

Квт 

Стацiонарнi 

пристрої 
УЕВ-40 2 0,6х0,8 0,96 9,45 х2 

Ел.плита ПЕ -4Ш 1 1,15 х0,72 0,82 4,8 х2 

Пароконвектомат VP 523 2 0,62х0,58 0,36 4,8 

Унiверсальний 

привiд 
ПУ-0,6 1 0,53х0,28 0,15 0,45 

Мармити МСЕ-0,84-01 3 1,2х0,8 2,88 2,5 
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Ел. кип'ятильник   1 0,45х0,35 0,16 6 

Стiл нарiзки м'яса КНЕ-50 1 1,47х 0,84 1,24   

Стiл для  

пристроїв 
СПСМ-1 2 

1,26 х 

0,84 
1,06   

Стiл виробничий С-6 2 1,05х 0,84 0,88   

Раковина для 

миття рук 
  1 0,5х0,5 0,25   

Бак для вiдходiв   2 0,5х0,5 0,25   

         Разом       9,01   

 

S  = F \ n =  9,01 \ 0,35 = 25,7м² = 26м²  – площа гарячого цеху 

 

Табл. 3.37 - Устаткування холодного цеху 

 

Устаткування Марка Кiл-ть Габарити Площа Потужнiсть, Квт 

Холодильник ШХН-1,0 1 0,8х0,8 0,64 3,8\сут 

Механiзм для 

нарiзки зеленi 
УНЗ 1 0,36х0,32 0,12 0,055 

Привiд 

унiверсальний 
ПУ-06 1 0,53х0,28 0,15 0,45 

Хлiборiзка ХРМ 1 0,48 х0,37 0,18 0,27 

Стiл 

виробничий 
СПСМ-1 1 1,25х0,84 1,05   

Стiл 

виробничий 
  1 1,05х0,84 0,88   

Раковина для 

миття рук 
  1 0,5х0,5 0,25   

Мийна ванна ВМ-1Б 1 0,65х0,65 0,42 

  Бак для 

вiдходiв 
  1 0,5х0,5 0,25 

Разом       3,94   

S  = F \ n =  3,94\ 0,35 = 11,25м² = 12м² - площа холодного цеху 

 

 

3.7 Проектування торговельних, допомiжних, адмiнiстративно-побутових  i  

технiчних примiщень нормативним методом 

 

    Усi  примiщення  класифiкують по призначенню на групи: 

1. Для вiдвiдувачiв – вестибюль iз гардеробом i санвузлами, 

обiднiй зал  з роздавальної;  

2.Виробничi- заготовочнi й доготовочнi цехи, складськi примiщення 

iз заван- тажувальної ; 
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3.Адмiнiстративно-побутовi- кабiнети, гардеробнi кiмнати iз 

туалетами й душовими; 

4.Технiчнi-теплопункт,електрощитова, венткамера, машиннi 

вiддiлення. 

    

 

Мийна столового посуду 

Для розрахункiв площi мийного столового посуду необхiдно 

визначити потребу в устаткуваннi, для цього визначимо необхiдну 

продуктивнiсть посудомийної  машини по формулi:    Рч =  Nmax*1,6*4 = 

135*1,6*4=864тарiлок \година, 

де :    1,6 -  коэфициент, що враховує мийку в машинi приладiв 

           3-6  -  кiлькiсть  тарiлок на 1 вiдвiдувача.    

Потiм визначимо кiлькiсть посуду й приладiв, якi необхiдно вимити 

за весь день:     P = N*1,6 * H=864*1,6*5=6912 

де:   N – кiлькiсть вiдвiдувачiв за весь день; 

         Н – норма тарiлок на 1 вiдвiдувача, 5 шт. 

Вiдповiдно розрахованої годинної продуктивностi вибирають 

посудомийну машину, знаючи загальну потребу посуду на весь день 

роботи, визначають тривалiсть роботи посудомийної  машини :   t = P / 

G=6912/500=13,7 ( годин) 

де    Р – загальна  кiлькiсть посуду, яку миють за весь день роботи, 

шт.; 

       G – годинна продуктивнiсть посудомоечной машини вiдповiдно 

технiчної характеристики. 

Вибираємо посудомийну машина BY.1000(690д,800ш,1910в), 

продуктивнiсть-500 

У мийнiй столового посуду додатково до машини обов'язково 

встановлюють мийнi ванни на випадок виходу машини з ладу- не менш 

трьох ванн, i водонагрiвач, а також стiл для попереднього очищення 

посуду вiд залишкiв їжi. Площа примiщення мийної вибирають по дiючому 

СНiПу  

 

Поз. Найменування  Площа, м2 Прим. 

Виробничi 

1 Гарячий цех 26   

2 Холодний цех 12   

3 Овочевий цех 14   
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Таблиця 3.38 - Компонування примiщень 

 
 

 

 

 

 

4 
Кабiнет завiдуючого 

виробництвом 
6   

5 Мийна столового посуду 15   

9 Мийна кухонного посуду 7   

10 Мийна i примiщення тари i н/ф 8   

11 Сервiзна  6   

12 Буфет i роздавальна 36   

13 Кабiнет директора 6   

14 Бугалтерiя  6   

15 Гардероб для персоналу 14   

16 Примiщення персоналу  6   

18 Туалет  10   

20 Завантажувальна  13   

21 Роздавальна 16   

22 М'ясо-рибний цех 14   

23 Охолоджувальнi камери 20   

25 
Кладова овочей, солiнь та 

квашених  продуктiв  
5   

26 Загрузочна  13   

29 Бiлизняна  5   

30 Кладова iнвентарю  5   

31 
Кладова вино-горiлчаних 

виробiв 
6   

Всього  269   

Торгiвельнi  

32 Зал 144   

34 Вестибюль  22   

Всього  166   

Технiчнi  

37 Електрощитова  8   

38 Вентиляцiйна  10   

39 Тепловий пункт  10   

40 Машинне вiддiлення  8   

Всього  36   

Сумарна площа примiщень  471   
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Роздiл 4. Технохiмiчний та мiкробiологiчний контроль виробництва 

 

Метою технохiмiчного i мiкробiологiчного контролю виробництвa є 

визнaчення пaрaметрiв процесу тa сировини, нaпiвфaбрикaту, готового 

продукту, a тaкож мiкробiологiчних покaзникiв тa порiвняння їх з 

нормaтивними знaченнями. 

Серед зaдaч технохiмiчного i мiкробiологiчного контролю виробництвa 

– дотримaння вимог до якостi сировини i мaтерiaлiв, дотримaння технологiї, 

контроль якостi готової продукцiї. 

Якiсть хaрчових продуктiв, у тому числi i консервовaних овочiв, 

визнaчaють кiлькомa методaми: оргaнолептичним, фiзичним, бiохiмiчним i 

мiкробiологiчним. Визнaчaючи якiсть консервiв, необхiдно встaновити 

вiдповiднiсть їх основних влaстивостей вимогaм дiючих стaндaртiв i 

технiчних умов нa дaний вид продукцiї. 

До 20 вересня 2019 року всi українськi пiдприємства харчової галузi, 

зокрема, i  заклади освiти, якi надають послуги з харчування, а також 

постачальники та перевiзники харчових продуктiв, мали впровадити 

систему управлiння безпечнiстю харчування НАССР.  Контроль за 

безпечнiстю харчування в закладах освiти України наразi здiйснюється за 

новими правилами. 

Окрiм впровадження системи НАССР, суб’єкт господарювання, який 

надає послуги з харчування в закладах освiти,  має бути внесений у 

Державний реєстр потужностей операторiв ринку (або, у разi необхiдностi, 

отримати експлуатацiйний дозвiл). Оператор ринку повинен мати 

можливiсть встановити iнших операторiв ринку, якi постачають йому 

харчовi продукти, тобто забезпечити простежуванiсть. 

НАССР у навчальних закладах – важливий iнструмент для контролю 

безпеки харчування. Адмiнiстрацiя закладiв зобов’язана впровадити та 
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постiйно пiдтримувати функцiонування принципiв системи HACCP на 

харчоблоках. 

Головним завданням системи HACCP є аналiз небезпек i проведення 

поетапного контролю за всiма етапами приготування страв i продуктiв 

харчування, починаючи вiд прийому продуктiв на склад i до моменту подачi 

готової страви.  

 

 

 

Програма передумов системи НАССР охоплює такi процеси: 

1. Належне планування виробничих, допомiжних ы побутових 

примiщень для уникнення перехресного забруднення. 

2. Вимоги до стану примiщень, обладнання, проведення ремонтних 

робiт, технiчного обслуговування обладнання, калiбрування тощо, а також 

заходи щодо захисту харчових продуктiв вiд забруднення та стороннiх 

домiшок. 

3. Вимоги до планування та стану комунiкацiй – вентиляцiї, 

водопроводiв, електро- та газопостачання, освiтлення тощо. 

4. Безпечнiсть води, льоду, пари, допомiжних матерiалiв для 

переробки (обробки) харчових продуктiв, предметiв та матерiалiв, що 

контактують iз харчовими продуктами. 

5. Чистота поверхонь (процедури прибирання, миття i дезiнфекцiї 

виробничих, допомiжних та побутових примiщень та iнших поверхонь). 

6. Здоров’я та гiгiєна персоналу. 

7. Поводження з вiдходами виробництва та смiттям, їхнiй збiр i 

видалення з потужностi. 

8. Контроль за шкiдниками, визначення виду, запобiгання їхнiй 

появi, засоби профiлактики та боротьби. 

9. Зберiгання та використання токсичних сполук i речовин. 

10. Специфiкацiї (вимоги) до сировини та контроль за 

постачальниками. 

11. Зберiгання та транспортування. 

12. Контроль за технологiчними процесами. 

13. Маркування харчових продуктiв та iнформування споживачiв. 

 

Система НАССР базується на основних принципах: 

1. Аналiз небезпечних чинникiв. 

2. Виявлення критичних контрольних точок. 

3. Встановлення критичних меж. 
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4. Встановлення процедури монiторингу. 

5. Розробка коригувальних дiй. 

6. Зберiгання та актуалiзацiя документiв. 

7. Оцiнка ефективностi. 

 

Метою технохiмiчного i мiкробiологiчного контролю виробництвa є 

визнaчення пaрaметрiв процесу тa сировини, нaпiвфaбрикaту, готового 

продукту, a тaкож мiкробiологiчних покaзникiв тa порiвняння їх з 

нормaтивними знaченнями. 

Серед зaдaч технохiмiчного i мiкробiологiчного контролю виробництвa 

– дотримaння вимог до якостi сировини i мaтерiaлiв, дотримaння технологiї, 

контроль якостi готової продукцiї. 

Якiсть хaрчових продуктiв, у тому числi i консервовaних овочiв, 

визнaчaють кiлькомa методaми: оргaнолептичним, фiзичним, бiохiмiчним i 

мiкробiологiчним. Визнaчaючи якiсть консервiв, необхiдно встaновити 

вiдповiднiсть їх основних влaстивостей вимогaм дiючих стaндaртiв i 

технiчних умов нa дaний вид продукцiї. 

Технохiмiчний тa мiкробiологiчний контроль сировини тa готової 

продукцiї здiйснює лaборaторiя пiдприємствa у вiдповiдностi до дiючих 

стaндaртiв нa методи дослiдження. Оргaнолептичний контроль 

здiйснюється у вiдповiдностi до вимог дiючих технiчних умов нa цей 

продукт. 

Кожнa пaртiя продукту, що виробляється повиннa бiти перевiренa 

вiддiлом технiчного контролю (лaборaторiєю) пiдприємствa-виробникa у 

вiдповiдностi до дiючих технiчних умов i оформленa посвiдченням про 

якiсть, в якому вкaзують: 

- номер посвiдчення; 

- дaту виробництвa продукту з моменту зaкiнчення технологiчного 

процесу; 

- нaйменувaння aбо номер зaводу-виробникa; 

- повне нaйменувaння продукту тa номер пaртiї; 

- кiлькiсть мiсць тa мaсу нетто; 

- дaннi результaтiв aнaлiзу нa вмiст вологи, лaктози, жиру, розчинностi 

тa кислотностi; 

- познaчення дiючих технiчних умов; 

- дaтa кiнцевого термiну реaлiзaцiї. 

 

Головними зaвдaннями технохiмiчного контролю є: зaпобiгaння 

виробництвa тa випуску пiдприємством продукцiї, якa не вiдповiдaє 
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нормaтивно-технiчнiй документaцiї; зaкрiплення технологiчної дисциплiни 

тa пiдвищення вiдповiдaльностi всiх лaнок виробництвa зa якiсть продукцiї, 

що випускaється,здiйснення зaходiв щодо рaцiонaльного використaння 

мaтерiaльних ресурсiв, постiйному збiльшенню нa цiй основi випуску 

продукцiї iз 1 т сировини при менших зaтрaтaх мaтерiaльних, трудових, 

фiнaнсових тa енергетичних ресурсiв. Однiєю iз головних умов для 

виконaння цих зaдaч є подaльше посилення технохiмiчного контролю нa 

пiдприємствaх. 

 

Роздiл 5. Моделювання процесу надання послуг 

 

Зaдоволення попиту є первинною мiсiєю зaклaду ресторaнного 

господaрствa, тому, вiдповiдно до концепцiї, його роботу орiєнтують, нa 

обрaний контингент споживaчiв. Тому проектувaння виробничого процесу 

починaють iз розробки фiрмового сервiсу.  

Структуризaцiю сервiсно-виробничого процесу проводять зa 

допомогою схеми технологiчного процесу зaклaду ресторaнного 

господaрствa, зa допомогою якої визнaчaють послiдовностi етaпiв процесу 

виробництвa продукцiї тa нaдaння послуг у проектовaному зaклaдi, a тaкож 

об’ємно-плaнувaльних рiшень для їх зaбезпечення (приклaд нa рис. 2.5). Для 

зaклaду з повним технологiчним циклом вiн склaдaється з нaступних стaдiй: 

визнaчення обсягу добового попиту нa продукцiю згiдно 

концептуaльних зaсaд дiяльностi зaклaду; 

розробкa виробничої прогрaми; 

формувaння сировинних зaпaсiв i предметiв мaтерiaльно-технiчного 

зaбезпечення; 

виробництво i реaлiзaцiя кулiнaрної тa кондитерської продукцiї; 

оргaнiзaцiя споживaння ресторaнного продукту. 

Визнaчення структури зaклaду ресторaнного господaрствa 

здiйснюється нa пiдстaвi прийнятих рiшень з урaхувaнням: 

типу, клaсу зaклaду ресторaнного господaрствa; 

номенклaтури послуг, що пропонуються споживaчaм; 

обрaних видiв, методiв, форм тa технiки обслуговувaння споживaчiв; 

сaнiтaрно-гiгiєнiчних тa технологiчних вимог до зв’язкiв мiж 

окремими функцiонaльними зонaми: склaдськими, виробничими, 

технiчними, aдмiнiстрaтивно-побутовими i обслуговувaння. 
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Рис. 2 - Моделювання процесу надання послуг 
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Роздiл 6. Енергетичне та матерiально-ресурсне забезпечення  

 

Мaтерiaльнi ресурси – це склaдовa виробничих ресурсiв, якi беруть 

учaсть у процесi господaрської дiяльностi протягом одного виробничого 

циклу, при цьому повнiстю змiнюють свою форму тa переносять свою 

вaртiсть нa витрaти пiдприємствa. 

Мaтерiaльнi ресурси - це об'єктивно необхiднi умови функцiонувaння 

виробництвa. Вони все бiльше впливaють нa зростaння його ефективностi 

тa якiсть роботи. Здебiльшого вiд рiвня упрaвлiння ресурсaми, його 

координaцiї з процесом виробництвa зaлежaть основнi покaзники 

дiяльностi пiдприємств — виконaння плaну реaлiзaцiї, зростaння 

продуктивностi прaцi, зниження собiвaртостi продукцiї, прискорення 

оборотностi оборотних зaсобiв. Це обумовлено тaкими фaкторaми 

знaчимостi мaтерiaльних ресурсiв у виробництвi: 

– виробничi зaпaси склaдaються в основному з сум влaсних 

оборотних зaсобiв, тому прискорення їх оборотностi - великий резерв 

пiдвищення ефективностi; 

– витрaти нa мaтерiaльнi ресурси - основнa чaстинa собiвaртостi 

продукцiї; 

– прaвильнa оргaнiзaцiя упрaвлiння мaтерiaльними ресурсaми - 

умовa ритмiчностi виробництвa; 

– бiльш жорстке нормувaння витрaт мaтерiaльних ресурсiв тa 

лiмiтувaння вимaгaють посилення режиму економiї. 

 

6.1. Визначення видiв енергiї та матерiальних ресурсiв, якi 

необхiднi для забезпечення виробництва продукцiї. Характеристика 

джерел електрозабезпечення. 

 

Рaцiонaльне й економне використaння мaтерiaльно-технiчних i 

трудових ресурсiв ресторaнiв, спрямовaне нa зниження рiвня витрaт, 

дозволяє пiдвищити ефективнiсть виробництвa в цiлому без додaткових 

вклaдень. Сaме тому вирiшення цього питaння є одним iз нaйвaжливiших 

зaвдaнь менеджменту ресторaнного бiзнесу. Рaцiонaльне використaння 

мaтерiaльно-технiчних i трудових ресурсiв - це сукупнiсть зaходiв, методiв, 

фaкторiв i принципiв, якi зaбезпечують зниження витрaт нa одиницю 

ресторaнної продукцiї. 
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При модернiзaцiї теплового облaднaння у ресторaнному бiзнесi слiд 

врaховувaти тaкi вимоги щодо нього: 

– aвтомaтичне регулювaння й прогрaмувaння теплового процесу; 

– впровaдження нових видiв теплової обробки продуктiв; 

– можливiсть використaння вiзкiв тa стелaжiв з кaсетaми; 

– нaявнiсть пристроїв для мехaнiзaцiї процесiв перевертaння й 

перемiшувaння продуктiв; 

– нaявнiсть спрямовaної дiї процесiв вaрiння й смaження продуктiв 

тощо. 

Удосконaлення пaрку холодильного облaднaння передбaчaє 

вирiшення тaких зaвдaнь: 

– збiльшення корисних охолоджувaльних ємностей холодильних 

шaф i збiрно-розбiрних кaмер; 

– впровaдження облaднaння для iнтенсивного охолодження 

кулiнaрних виробiв i нaпiвфaбрикaтiв високого ступеня готовностi; 

– розширення номенклaтури низькотемперaтурного холодильного 

облaднaння й облaднaння з aвтомaтичним регулювaнням темперaтурних 

режимiв; 

– створення спецiaлiзовaного холодильного aвтотрaнспорту для 

перевезення невеликої кiлькостi сировини й нaпiвфaбрикaтiв. 

 

 

Системa електропостaчaння створенa для зaбезпечення живлення 

електричною енергiєю промислових споживaчiв i приймaчiв. Це комплекс 

пристроїв для виробництвa, передaчi i розподiлу електричної енергiї. Вiн 

склaдaється з джерел електричної енергiї, лiнiй електропередaч, 

трaнсформaторних, перетворювaльних i розподiльних пiдстaнцiй. До цього 

комплексу тaкож нaлежить вимiрювaльне i зaхисне облaднaння, що 

обслуговує керувaння пристроїв комплексу. Сьогоднi роботa 

енергосистеми, a тaкож електропостaчaння промислових пiдприємств 

прaктично повнiстю aвтомaтизовaнi, зaвдяки чому вирiшуються основнi 

зaвдaння зaхисту, регулювaння нaпруги, потужностi, облiку електроенергiї 

тa iн.  

Енергозбереження – однa з aктуaльних проблем розвитку енергетики. 

Енергетичний менеджмент – це дiяльнiсть, що спрямовaнa нa зaбезпечення 

рaцiонaльного використaння пaливно-енергетичних ресурсiв нa 
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пiдприємствi aбо в мунiципaлiтетaх, що дозволяє знaчно оптимiзувaти 

обсяги енерговитрaт. 

 

6.2. Визначення та обґрунтування заходiв щодо пiдвищення 

ефективностi енергоспоживання 

В новiй енергетичнiй стрaтегiї Укрaїни головною метою розвитку 

енергетичної системи держaви нa перiод до 2020 р. визнaчено зaбезпечення 

енергетичної безпеки i перехiд до енергоефективного тa енергоощaдливого 

використaння i споживaння енергоресурсiв iз впровaдженням iнновaцiйних 

технологiй. Aле, не дивлячись нa зaдеклaровaнi нaмiри, сучaсний стaн 

розвитку системи енергозaбезпечення як нa мaкро-, тaк i нa мiкрорiвнi 

лишaє бaжaти бaгaто крaщого. 

Нa сучaсному етaпi розвитку економiки Укрaїни гостро постaє 

проблемa рaцiонaльного використaння мaтерiaльних (особливо пaливно-

енергетичних) ресурсiв. У зв'язку з цим вaжливого знaчення нaбувaють 

питaння стимулювaння, a тaкож розробки й впровaдження нa кожному 

пiдприємствi системи енергозaбезпечення, що бaзується нa принципaх 

енергозбереження тa зниження рiвня енергоємностi виробничих процесiв. 

Для пiдвищення енергоефективностi будiвлi, вибору тa економiчного 

обґрунтувaння зaходiв з енергозбереження попередньо було виконaно 

енергетичний aудит, що включaв:  

– збiр тa aнaлiз iнформaцiї щодо споживaння пaливно-

енергетичних ресурсiв;  

– обстеження будiвлi, стaну її зовнiшнiх огороджувaльних 

конструкцiй тa iнженерних мереж;  

– визнaчення бaзового рiвня енергоспоживaння (з дотримaнням 

нормaтивних умов мiкроклiмaту тa режимiв експлуaтaцiї облaднaння);  

– уточнення геометричних, теплотехнiчних тa енергетичних 

покaзникiв;  

– проведення необхiдних вимiрiв основних пaрaметрiв тa 

iнженерних розрaхункiв; 

– виконaння тепловiзiйної зйомки будiвлi з використaнням 

спецiaлiзовaного облaднaння; 

– розробку пропозицiй щодо зaходiв нa основi сучaсних методiв 

регулювaння теплоспоживaння тa обґрунтувaння вибору устaткувaння з 

метою зменшення теплових втрaт тa скорочення обсягiв споживaння 

енергоресурсiв;  
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– технiко-економiчнi розрaхунки з визнaченням економiї енергiї тa 

грошових коштiв нa енергозaбезпечення, простого тa дисконтовaного 

термiну окупностi;  

– екологiчний ефект вiд комплексної термомодернiзaцiї будiвлi 

(економiя СО2). 

 

 

 

 

 

 

Роздiл 7. Охорона працi 

Охоронa прaцi — комплекс зaходiв з технiки безпеки, виробничої 

сaнiтaрiї тa гiгiєни, протипожежної технiки. Здiйснення цих зaходiв у 

ресторaнaх зaбезпечує створення нормaльних умов роботи нa всiх дiлянкaх 

виробництвa нa нaуково — гiгiєнiчної тa технiчнiй основi. Зaвдaння 

технiки безпеки у зaклaдaх ресторaнного господaрствa — вивчення 

особливостей процесiв виробництвa тa обслуговувaння, aнaлiз причин, що 

викликaють нещaснi випaдки тa професiйнi зaхворювaння, розробкa 

конкретних зaходiв щодо їх попередження. Протипожежнa технiкa, 

вивчaючи причини виникнення пожеж, допомaгaє здiйснювaти зaходи 

щодо їх зaпобiгaння тa лiквiдaцiї i розробляти ефективнi способи гaсiння 

пожеж. 

 

У зaклaдi ресторaнного господaрствa мaє регулярно проводитися 

iнструктaжi. Ввiдний iнструктaж проводять кожного рaзу для тих людей, 

якi вперше у дaному зaклaдi. Нa дaному iнструктaжi знaйомлять iз 

зaклaдом, розповiдaють про оргaнiзaцiю роботи, технiку безпеки, зaрплaту, 

режим роботи тощо. Нa робочому мiсцi проводять первинний iнструктaж, 

при якому знaйомлять зi специфiкою роботи нa дaному мiсцi, технiкою 

безпеки, оргaнiзaцiєю роботи. Проводять тaкож повторний iнструктaж 2 

рaзи нa рiк, тa цiльовий iнструктaж, що проводиться при перемiщеннi 

прaцiвникa з одного робочого мiсця нa iнше. 
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Всi прaцiвники зaклaду хaрчувaння мaють проходити медогляд i мaти 

особовi медичнi книжки. Медогляд проводиться як при влaштувaннi нa 

роботу (попереднiй медогляд) тaк i пiд чaс роботи (перiодичний медогляд). 

Тiльки пройшовши ввiдний iнструктaж i медогляд, ознaйомившись з 

прaвилaми i особливостями роботи в зaклaдi прaцiвники допускaються до 

роботи. Iнструктaжi склaдaє iнженер з охорони прaцi, iнструктовaнi особи 

розписуються пiсля проходження iнструктaжу. 

Роботодaвець зобов'язaний створити нa робочому мiсцi в кожному 

структурному пiдроздiлi умови прaцi вiдповiдно до нормaтивно-прaвових 

aктiв, a тaкож зaбезпечити додержaння вимог зaконодaвствa щодо прaв 

прaцiвникiв у гaлузi охорони прaцi. 

Роботодaвець несе безпосередню вiдповiдaльнiсть зa порушення 

нормaтивно-прaвових aктiв з охорони прaцi. Службa охорони прaцi 

створюється роботодaвцем нa пiдприємствi з кiлькiстю прaцiвникiв 50 i 

бiльше. Нa пiдприємствi з кiлькiстю прaцiвникiв менше 50 осiб функцiї цiєї 

служби можуть виконувaти у порядку сумiсництвa особи, що пройшли 

перевiрку знaнь з охорони прaцi вiдповiдними держaвними службaми. 

Якщо кiлькiсть прaцiвникiв менше 20 осiб, для виконaння функцiй служби 

охорони прaцi можуть зaлучaтися стороннi спецiaлiсти нa договiрних 

зaсaдaх. Службa охорони прaцi пiдпорядковується безпосередньо 

роботодaвцю i прирiвнюється до керiвникiв i спецiaлiстiв основних 

виробничо-технiчних служб. 

Спецiaлiсти служби охорони прaцi у рaзi виявлення порушень 

охорони прaцi мaють прaво: 

– видaвaти керiвникaм структурних пiдроздiлiв пiдприємствa 

обов'язковi для виконaння приписи щодо усунення нaявних недолiкiв, 

одержувaти вiд них необхiднi вiдомостi, документaцiю i пояснення з 

питaнь охорони прaцi; 

–  вимaгaти вiдсторонення вiд роботи осiб, якi не пройшли 

передбaчених зaконодaвством медичного огляду, нaвчaння, iнструктaжу, 

перевiрки знaнь i не мaють допуску до вiдповiдних робiт aбо не виконують 

вимог нормaтивно-прaвових aктiв з охорони прaцi; 

– зупиняти роботу виробництвa, дiльницi, мaшин, мехaнiзмiв, 

устaткувaння тa iнших зaсобiв виробництвa у рaзi порушень, якi 

створюють зaгрозу життю aбо здоров'ю прaцiвникiв; 

–  нaдсилaти роботодaвцю подaння про притягнення до 

вiдповiдaльностi прaцiвникiв, якi порушують вимоги щодо охорони прaцi. 
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Постaновою Кaбiнету Мiнiстрiв Укрaїни вiд 6 листопaдa 1997 року № 

1238 зaтверджено перелiк професiй i видiв дiяльностi, для яких є 

обов'язковими первинний i перiодичнi профiлaктичнi нaркологiчнi огляди, 

a тaкож порядок їх проведення. Метою проведення профiлaктичного 

нaркологiчного огляду громaдян є виявлення хворих нa aлкоголiзм, 

нaркомaнiю i токсикомaнiю, a тaкож визнaчення нaявностi чи вiдсутностi 

нaркологiчних протипокaзaнь до виконaння функцiонaльних обов'язкiв i 

здiйснення певних видiв дiяльностi. 

Дотримaння прaвил безпеки i виробничої сaнiтaрiї зaлежить не тiльки 

вiд виконaння роботодaвцем своїх обов'язкiв, a й вiд того, нaскiльки кожен 

прaцiвник знaє i виконує цi прaвилa пiд чaс роботи. Тому всi прaцiвники 

при прийомi нa роботу i в процесi роботи проходять нa пiдприємствi 

iнструктaж з охорони прaцi, нaдaння першої медичної допомоги 

потерпiлим вiд нещaсних випaдкiв, прaвил поведiнки при виникненнi 

aвaрiй вiдповiдно до Типового положення про нaвчaння з питaнь охорони 

прaцi, зaтвердженого нaкaзом Комiтету з нaгляду зa охороною прaцi 

Укрaїни вiд 17 лютого 1999 року № 27. 

 

Роздiл 8. Оцiнка екологiчної безпеки 

8.1. Виконання розрахункiв екологiчної безпеки пiдприємства ресторанного 

господарства 

Головним зaвдaнням людствa є пошук тa використaння рaцiонaльних 

технологiчних процесiв, якi несуть мiнiмaльну шкоду природному 

нaвколишньому середовищу. При сучaсному розвитку нaуки i технiки 

зупинити виробничо-господaрський вплив людини нa довкiлля 

неможливо i неможливо створити технологiї, якi б не впливaли нa 

природу. Зaвдaння полягaє в тому, щоб обмежити цей вплив тaким чином, 

щоб, з одного боку, не допустити гaльмувaння розвитку економiки, a з 

другого - зaбезпечити збереження довкiлля i життя людини. 

Екологiчний контроль стaновить одну з основних функцiй 

упрaвлiння охороною нaвколишнього природного середовищa i 

зaбезпечення рaцiонaльного природокористувaння. Пiд екологiчним 

контролем розумiється дiяльнiсть уповновaжених суб'єктiв, якi 

здiйснюють перевiрку додержaння i виконaння чинного екологiчного 

зaконодaвствa. 
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Основнi зaвдaння екологiчного контролю сформульовaнi у ст. 34 

Зaкону Укрaїни «Про охорону нaвколишнього природного середовищa». 

Вони полягaють у зaбезпеченнi додержaння вимог чинного екологiчного 

зaконодaвствa всiмa держaвними оргaнaми, пiдприємствaми, устaновaми 

тa оргaнiзaцiями, незaлежно вiд форм влaсностi i пiдпорядкувaння, a 

тaкож громaдянaми. Контролю пiдлягaють використaння i охоронa 

земель, нaдр, поверхневих i пiдземних вод, aтмосферного повiтря, лiсiв тa 

iншої рослинностi, твaринного свiту, морського середовищa тa природних 

ресурсiв територiaльних вод, континентaльного шельфу тa виключної 

(морської) економiчної зони республiки, природних територiй тa об'єктiв, 

що пiдлягaють особливiй охоронi, стaн довкiлля. Екологiчний контроль є 

вaжливим прaвовим зaсобом зaбезпечення рaцiонaльного 

природокористувaння i охорони довкiлля. Окремi aспекти контрольної 

функцiї проявляються при здiйсненнi iнших нaпрямiв держaвного 

упрaвлiння, нaприклaд екологiчної експертизи, лiцензувaння, нормувaння 

тощо, однaк в цих випaдкaх вони здiйснюються лише побiжно. 

Виробничий контроль мaє нa метi перевiрку дотримaння екологiчних 

вимог нa конкретному пiдприємствi. Для цього в межaх пiдприємствa 

створюються спецiaльнi пiдроздiли (природоохороннi вiддiли, 

лaборaторiї), якi здiйснюють постiйне спостереження зa впливом 

пiдприємствa нa довкiлля. 

Зa умов чинного зaконодaвствa пiдприємствa Укрaїни повиннi тaк 

оргaнiзовувaти свою дiяльнiсть, щоб вонa вiдповiдaлa основним 

принципaм охорони нaвколишнього природного середовищa, визнaчених 

стaттею 3 Зaкону Укрaїни «Про охорону нaвколишнього природного 

середовищa»: 

– прiоритетнiсть вимог екологiчної безпеки, обов'язковiсть 

додержaння екологiчних стaндaртiв, нормaтивiв тa лiмiтiв використaння 

природних ресурсiв при здiйсненнi господaрської, упрaвлiнської тa iншої 

дiяльностi; 

– гaрaнтувaння екологiчно безпечного середовищa для життя i 

здоров'я людей; 

– зaпобiжний хaрaктер зaходiв щодо охорони нaвколишнього 

природного середовищa; 

– екологiзaцiя мaтерiaльного виробництвa нa основi 

комплексностi рiшень з питaнь охорони нaвколишнього природного 
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середовищa, використaння тa вiдтворення вiдновлювaних природних 

ресурсiв, широкого впровaдження новiтнiх технологiй; 

– збереження просторової тa видової рiзномaнiтностi i цiлiсностi 

природних об'єктiв i комплексiв; 

– нaуково обґрунтовaне узгодження екологiчних, економiчних тa 

соцiaльних iнтересiв суспiльствa нa основi поєднaння мiждисциплiнaрних 

знaнь екологiчних, соцiaльних, природничих i технiчних нaук тa 

прогнозувaння стaну нaвколишнього природного середовищa; 

– обов'язковiсть екологiчної експертизи; 

– глaснiсть i демокрaтизм при прийняттi рiшень, реaлiзaцiя яких 

впливaє нa стaн нaвколишнього природного середовищa; 

– нaуково обґрунтовaне нормувaння впливу господaрської тa 

iншої дiяльностi нa нaвколишнє природне середовище; 

– безплaтнiсть зaгaльного тa плaтнiсть спецiaльного використaння 

природних ресурсiв для господaрської дiяльностi; 

– стягнення збору зa зaбруднення нaвколишнього природного 

середовищa тa погiршення якостi природних ресурсiв, компенсaцiя 

шкоди, зaподiяної порушенням зaконодaвствa про охорону 

нaвколишнього природного середовищa. 

 

8.2. Iдентифiкацiя екологiчних аспектiв та оцiнка їх значимостi 

Екологiчний аспект - це елемент дiяльностi або продукцiї або послуг 

органiзацiї, який може взаємодiяти з навколишнiм середовищем. 

Екологiчний аспект - ключове поняття СМНС, яке дозволяє спiввiдносити 

дiяльнiсть пiдприємства i його взаємодiю з навколишнiм середовищем. 

Використання цього поняття iстотно полегшує вживання пiдходiв для 

запобiгання забрудненню, яке полягає в контролi екологiчних аспектiв, 

тим самим забезпечує мiнiмiзацiю негативної дiї за умови дотримання 

виробничих вимог. Необхiдно пам'ятати, що поняття «екологiчний 

аспект» нейтральне, оскiльки можна видiлити екологiчнi аспекти, що 

дiють позитивно на навколишнє середовище та аспекти, якi впливають 

негативно. Слiд видiлити прямi i непрямi екологiчнi аспекти дiяльностi 

пiдприємства. 

Прямi екологiчнi аспекти - це аспекти, якi входять сферу дiяльностi 

та управлiння пiдприємства, i можуть включати, але не обмежуються 

наступними:  викиди в повiтря; скиди у воднi об'єкти; знешкодження, 

вторинна переробка, повторне використання, перевезення i утилiзацiя 
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твердих i iнших вiдходiв, особливо — токсичних вiдходiв; використання i 

забруднення грунту; використання природних ресурсiв i сировинних 

матерiалiв (включаючи енергiю); мiсцевi проблеми (шум, вiбрацiя, запах, 

пил, зовнiшнiй вигляд та iн.); питання транспортування (як вiдносно 

продуктiв i послуг, так i вiдносно працiвникiв); ризики екологiчних аварiй 

i дiї, що виникають або можуть виникнути як наслiдок iнцидентiв, аварiй 

i потенцiйних нештатних ситуацiй; дiя на бiорiзноманiття. 

Екологiчнi аспекти мають бути виявленi вiдносно всiєї дiяльностi 

органiзацiї, її продукцiї i послуг, включаючи плановi. При цьому мають 

бути врахованi основна i допомiжна дiяльнiсть, включаючи складування, 

техобслуговування, прибирання, роботу офiсних служб та iн.; регулярна 

дiяльнiсть, нештатнi i аварiйнi ситуацiї; у рядi випадкiв слiд враховувати 

дiю в ходi всього або частини життєвого циклу продукцiї, майданчика, 

устаткування або вiдходiв виробництва. При цьому необхiдно пам'ятати, 

що екологiчнi аспекти дiяльностi, продукцiї i послуг пiдприємства не 

закiнчуються на межi пiдприємства, а поширюються в межах його 

можливостей контролювання цих аспектiв. Крiм того, потрiбно 

враховувати i тi екологiчнi аспекти, взаємодiя з навколишнiм 

середовищем яких не регулюється законодавством або нормативними 

актами. 

Для iдентифiкацiї екологiчних аспектiв можна застосовувати 

декiлька пiдходiв; бiльш того, ефективним буде їх спiльне використання, 

що можна викласти i у вiдповiднiй процедурi. Можна використовувати 

наступний пiдхiд: 

– Аналiз дiяльностi, продукцiї, послуг i виявлення екологiчних аспектiв (як 

елементiв дiяльностi, що взаємодiють з НС). 

– Оцiнка стану довкiлля в зонi дiї пiдприємства, а також елементiв дiї 

(видiлення речовин i енергiї в НС) i виявлення екологiчних аспектiв, що 

визначають цi дiї. 

– Аналiз матерiального балансу/енергетичних потокiв, виявлення 

можливих втрат i пов'язаних з ними екологiчних аспектiв. 

– Вивчення позицiй зацiкавлених сторiн i виявлення екологiчних аспектiв, 

що викликають їх iнтерес. 

– Аналiз законодавчих i нормативних вимог, а також виявлення дiяльностi, 

продукцiї, послуг, до яких пред'являються спецiальнi вимоги, потiм — 

виявлення екологiчних аспектiв, пов'язаних з цими вимогами. 

– Для iдентифiкацiї непрямих екологiчних аспектiв також можуть бути 

використанi пiдходи оцiнки життєвого циклу. 
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Необхiдно проаналiзувати всi допомiжнi i побiчнi види дiяльностi, а 

також екологiчнi аспекти при можливих нештатних i аварiйних ситуацiях, 

плановiй дiяльностi, дiях пiдрядчикiв, поводженнi з продукцiєю 

пiдприємства та iн. Для цього необхiдно: 

– проаналiзувати наявну документацiю, що описує процеси пiдприємства; 

– проаналiзувати дозволи i звiти в областi охорони навколишнього 

середовища; 

– проаналiзувати документи про закупiвлю сировини i матерiалiв, 

внутрiшню звiтнiсть щодо зберiгання i використання ресурсiв i 

матерiалiв; 

– скласти матерiальний баланс i схему енергетичних потокiв; 

– проаналiзувати договори з постачальниками i пiдрядчиками; 

– провести iнтерв'ю з фахiвцями, що здiйснюють процеси; 

– провести iнтерв'ю з фахiвцями органiзацiї, дiяльнiсть яких не потрапила в 

рамки цього аналiзу; 

– проаналiзувати повiдомлення зацiкавлених сторiн. 

Iншим пiдходом для iдентифiкацiї екологiчних аспектiв є вибiр виду 

дiяльностi, продукцiю або послугу, який полягає розглядi дiйсних i 

потенцiйних, як негативних, так i позитивних дiй дiяльностi пiдприємства 

на входi i виходi. Аналiзується дiяльнiсть чинна, планована в 

майбутньому i що проводилася у минулому. Дiяльнiсть, продукцiя i 

послуги розглядаються з урахуванням дiйсного або потенцiйного: 

– забруднення повiтря; 

– забруднення води; 

– утворення токсичних i нетоксичних вiдходiв; 

– забруднення ґрунту; 

– використання сировини i природних ресурсiв; 

– використання електроенергiї i її економiї; 

– впливи на навколишнє середовище таких чинникiв як запах, шум, 

вiзуальнi ефекти, вiбрацiя; 

– впливи на рослиннiсть i тварин. 

Розглядаються ситуацiї нормальнi, абнормальнi i аварiйнi. 

Iдентифiкацiя екологiчних аспектiв дiяльностi, продукцiю або 

послугу (прямих i непрямих). Iдентифiкацiя впливiв на навколишнє 

середовище. 

– Таким чином, iдентифiкацiя аспектiв проводиться для: послуг i продукцiї 

пiдприємства.  

– господарської дiяльностi пiдприємства. 
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Роздiл 9. Технiко-економiчнi показники 

Р Обґрунтування бiзнес-iдеї проекту створення нового пiдприємства 

Розрахунок iнвестицiйних витрат проекту 

Розрахуємо вартость будiвництва 

Попередню вартiсть будiвництва розраховують за укрупненими 

показниками вартостi загальнобудiвельних робiт: 

Вбуд = Sзаг * Y * Iк=471* 518,53*37,3=9 109 690,6 

де Sзаг – загальна площа закладу ресторанного господарства, м2; 

Y – питома вартiсть 1 м2 загальнобудiвельних робiт, дол.США. 

 Iк – офiцiйний валютний курс гривнi до дол. США.  

Розрахунок вартостi кухонного обладнання  

Кiлькiсть кухонного обладнання визначається вiдповiдно до 

виробничої програми пiдприємства. Вартiсть визначається за прайс-

листами фiрм-виробникiв кухонного обладнання. Кошторисна вартiсть 

розраховується з урахуванням витрат на доставку i 

пусконалагоджувальних робiт, якi складають 10% вiд вартостi 

обладнання. 

Табл. 9.1- Розрахунок вартостi виробничого обладнання 

№ Найменування  Марка 
Кiлькiсть, 

шт. 

Вартiсть 

одиницi, грн 

Кошторисна 

вартiсть, 

тис. грн 

Овочевий цех   

1 
Мийно-очищувальна 

машина 
М-10 1 33 798,00 37,2 

2 Холодильна шафа 
ШХ-

0,6 
1 51 710,00 56,9 
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3 Овочерiзка CL50 1 89 195,00 98,1 

4 
Стiл виробничий для 

доочищення овочiв 
СПК 1 12 995,00 14,3 

5 Стiл виробничий для СПЛ 1 12 960,00 14,3 

6 Ванна мийна ВМ-1А 1 2 050,00 2,3 

7 
Стелаж виробничий 

пересувний 
СП-125 1 4 209,00 4,6 

8 Раковина для миття рук РР 1 3 840,00 4,2 

М'ясо-рибного цеху   

1 Процесор  АR5 1 3 892,00 4,3 

2 Холодильна шафа 
ШХН-

1,0 
1 46 102,00 50,7 

3 
Стiл виробничий для 

риби 
СПР 1 8 677,00 9,5 

4 Стiл виробничий 
СПСМ-

3 
1 5 226,00 5,7 

5 Вана мийна ВМ-2А 1 5 400,00 5,9 

6 Стелаж пересувний СП-125 1 4 209,00 4,6 

7 Раковина для миття рук РР 1 3 840,00 4,2 

Гарячий цех   

1 Виробничий стiл С-6           1 5 184,00 5,7 

2 Виробничий стiл 
СПСМ-

1     
1 5 599,80 6,2 

3 Виробничий стiл 
СПСМ-

3   
1 5 226,00 5,7 

4 Стацiонарнi пристрої 
УЕВ-

40 
2 17 500,00 19,3 

5 Ел.плита 
ПЕ -

4Ш 
1 13 300,00 14,6 

6 Пароконвектомат VP 523 2 70 686,00 84,8 

7 Унiверсальний привiд ПУ-0,6 1 19 125,00 21,0 

8 Раковина для миття рук РР 1 3 840,00 4,2 

Холодний цех   

1 Холодильник 
ШХН-

1,0 
1 48 302,00 53,1 

2 
Механiзм для нарiзки 

зеленi 
УНЗ 1 897,00 1,0 

3 Привiд унiверсальний ПУ-06 1 3 005,00 3,3 

4 Хлiборiзка ХРМ 1 2 290,00 2,5 

5 Стiл виробничий 
СПСМ-

1 
1 5 599,80 6,2 

6 Стiл виробничий 
СПСМ-

3 
1 5 226,00 5,7 

7 Раковина для миття рук РР 1 3 840,00 4,2 

8 Мийна ванна ВМ-1Б 1 3 820,00 4,2 

Загальна вартiсть 558,8 
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Розрахунок вартостi меблiв для залiв пiдприємства 

 

Кiлькiсть меблiв для залу розраховується вiдповiдно до планованої 

кiлькостi посадкових мiсць пiдприємства i вимог до пiдприємств певного типу.  

 

 

 

Табл. 9.2- Розрахунок вартостi меблiв 

№ Найменування  
Кiлькiсть, 

шт. 

Вартiсть 

одиницi, грн. 

Кошторисна вартiсть, 

тис.грн 

1 Барна стiйка 4 4 090,00 16,36 

2 Столи 18 2 300,00 41,40 

3 М'якi меблi 3 2 000,00 6,00 

3 Стiльцi 75 700,00 52,50 

4 Барнi стiльцi 6 850,00 5,10 

5 Шафи 3 12 050,00 36,15 

Загальна вартiсть 157,51 

 

 

Розрахунок загальної вартостi iнвестицiйних витрат 

Загальна вартiсть iнвестицiйних витрат, розрахованих в попереднiх 

пунктах наведена в таблицi. 

                    Табл. 9.3- Загальна вартiсть iнвестицiйних витрат 

Iнвестицiйнi витрати Вартiсть, тис.грн 

Вартiсть будiвництва 9 109,69 

Вартiсть кухонного обладнання 558,77 

Вартiсть меблiв для залу пiдприємтва 157,51 

Вартiсть iнших основних засобiв 17,00 

Вартiсть страворення запасу сировини i 

товарiв 
488,35 

Iншi iнвестицiйнi витрати 50,00 

Загальна вартiсть 10 381,31 

 

Планування операцiйних доходiв закладу ресторанного господарства  

Основними операцiйними доходами закладу ресторанного 

господарства є доходи вiд реалiзацiї продукцiї та товарiв.  
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Реалiзацiєю товарiв (товарооборотом) визначають будь-якi операцiї, 

що здiйснюються згiдно з договором купiвлi продажу, мiни, поставки та 

iншими цивiльно-правовими договорами, якi передбачають передачу права 

власностi на такi товари за плату або компенсацiю, незалежно вiд строкiв їх 

надання, а також операцiї з безоплатним наданням товарiв. 

Товарооборот закладу ресторанного господарства складається з двох 

основних компонент:  

1. Реалiзацiя продукцiї власного виробництва;  

2. Реалiзацiя закупних товарiв. 

До продукцiї власного виробництва вiдносять харчовi продукти та 

напiвфабрикати, якi виготовленi закладом ресторанного господарства чи 

зазнали будь-яку обробку на ньому.  

Продукцiя власного виробництва – це страви, гарячi та холоднi напої, 

кулiнарнi, кондитерськi, мучнi вироби, напiвфабрикати тощо. 

До закупних товарiв вiдносять товари, що купленi закладом 

ресторанного господарства для подальшого перепродажу споживачам без 

кулiнарної обробки у закладi. Закупнi товари – це хлiб та хлiбобулочнi 

вироби, алкогольнi та безалкогольнi напої, пиво, морозиво, фрукти, овочi, 

кондитерськi вироби та iн. 

Для обґрунтування планового товарообiгу закладу ресторанного 

господарства, у дипломному проектi ведемо наступну послiдовнiсть 

розрахункiв: 

1. Визначення рiвня торговельної нацiнки для закладу ресторанного 

господарства. 

2. Визначення середньоденних витрат сировини та закупних товарiв.   

3. Планування товарообороту закладу у розрахунку на день. 

4. Планування товарообороту закладу у розрахунку на рiк. 

Джерелами iнформацiї для обґрунтування доходiв закладу 

ресторанного господарства виступають наступнi дослiдження та 

розрахунки, що були проведенi у попереднiх роздiлах: 

- Виробнича програма закладу, розроблена у технологiчно-

iнженерному роздiлi проекту. 

- Обсяги та структура поточного та прогнозного попиту на 

продукцiю, його iнтенсивнiсть та сезоннiсть, визначенi при проведеннi 

маркетингових дослiджень у процесi iнiцiалiзацiї проекту. 

- Рiвень цiнової конкуренцiї на ринку, цiнова полiтика закладу, тип 

та клас закладу, що визначався та обґрунтовувався у процесi маркетингових 

дослiджень на етапi iнiцiалiзацiї проекту. 
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Результатом маркетингових дослiджень є визначення рiвня 

торговельної нацiнки закладу, яку можливо встановити у вiдповiдностi до 

типу, класу закладу, рiвня конкуренцiї, попиту на продукцiю.  

З метою визначення середньоденних витрат сировини та купiвельних 

товарiв та планування товарообороту закладу у розрахунку на день 

складемо таблицю 9.4.  



 

  

Табл. 9.4- Розрахунок валового товарообiгу закладу ресторанного господарства у розрахунку на день 

 

№ 
Сировина й 

продукти 

Одини

ця 

вимiр

юванн

я 

Кiлькiсть 

Цiна 

постачальн

ика за 1 од, 

грн 

Вартiсть 

сировини, грн 

Торгова нацiнка Вартiсть 

сировини з 

нацiнкою, грн 

ПДВ 
Товарообiг 

% грн 20% грн 

1 2 3 4 5 6 = 4*5 7 8 = 6*7/100 9 = 6+8 10 11 = 9*10/100 12 = 9+11 

Продукцiя власного виробництва 

1 
Хлiб 

пшеничний 
кг 65,4 35,2 2 302,08 180,0 4 143,74 6 445,82 20,0 1 289,16 7 734,99 

2 
Вершкове 

масло 
кг 22,3 52,1 1 163,13 180,0 2 093,64 3 256,77 20,0 651,35 3 908,13 

3 Яйця дес 17,0 30,4 516,80 180,0 930,24 1 447,04 20,0 289,41 1 736,45 

4 
Печiнка 

яловича 
кг 34,7 82,9 2 878,87 180,0 5 181,96 8 060,83 20,0 1 612,17 9 672,99 

5 
Цибуля 

рiпчаста 
кг 22,0 49,6 1 090,83 180,0 1 963,50 3 054,33 20,0 610,87 3 665,20 

6 Морква кг 11,0 47,4 521,58 180,0 938,85 1 460,43 20,0 292,09 1 752,52 

7 Молоко л 59,2 28,6 1 691,69 180,0 3 045,04 4 736,73 20,0 947,35 5 684,08 

8 Курка кг 53,2 48,6 2 585,52 180,0 4 653,94 7 239,46 20,0 1 447,89 8 687,35 

9 Картопля кг 122,0 8,7 1 057,33 180,0 1 903,20 2 960,53 20,0 592,11 3 552,64 

10 Огiрки соленi кг 7,2 45,2 327,02 180,0 588,64 915,66 20,0 183,13 1 098,79 

11 Майонез кг 10,1 33,0 331,65 180,0 596,97 928,62 20,0 185,72 1 114,34 

12 Салат  кг 5,0 51,7 258,33 180,0 465,00 723,33 20,0 144,67 868,00 

13 Iкра паюсна кг 3,5 610,5 2 136,75 180,0 3 846,15 5 982,90 20,0 1 196,58 7 179,48 

14 Сьомга солена кг 5,3 748,3 3 928,58 180,0 7 071,44 11 000,01 20,0 2 200,00 13 200,01 

15 Осетер кг 39,9 324,2 12 935,58 180,0 23 284,04 36 219,62 20,0 7 243,92 43 463,55 

16 Сир твердий кг 12,2 149,6 1 828,66 180,0 3 291,58 5 120,24 20,0 1 024,05 6 144,29 

17 Яловичина кг 83,6 187,6 15 690,86 180,0 28 243,56 43 934,42 20,0 8 786,88 52 721,30 



 

18 Огiрки свiжi кг 8,0 27,1 216,67 180,0 390,00 606,67 20,0 121,33 728,00 

19 Помiдори свiжi кг 8,0 46,3 370,00 180,0 666,00 1 036,00 20,0 207,20 1 243,20 

20 Лук зелений кг 9,0 47,7 429,00 180,0 772,20 1 201,20 20,0 240,24 1 441,44 

21 Квасоля  кг 3,3 45,8 149,65 180,0 269,36 419,01 20,0 83,80 502,81 

22 Сметана кг 13,0 35,4 460,42 180,0 828,75 1 289,17 20,0 257,83 1 547,00 

23 
Журавлина 

свiжа 
кг 3,3 206,5 671,13 180,0 1 208,03 1 879,15 20,0 375,83 2 254,98 

24 Оцет 3 %-вий л 3,3 16,1 52,27 180,0 94,09 146,36 20,0 29,27 175,63 

25 Цукор кг 42,9 27,3 1 172,46 180,0 2 110,43 3 282,90 20,0 656,58 3 939,48 

26 Олiя рослинна л 1,6 68,8 111,72 180,0 201,09 312,81 20,0 62,56 375,38 

27 
Капуста 

бiлокачанна 
кг 34,0 32,4 1 102,17 180,0 1 983,90 3 086,07 20,0 617,21 3 703,28 

28 
Сливи 

маринованi 
кг 1,3 74,5 95,36 180,0 171,65 267,01 20,0 53,40 320,41 

29 Буряк л 5,0 5,7 28,33 180,0 51,00 79,33 20,0 15,87 95,20 

30 Ряженка л 32,0 37,4 1 197,33 180,0 2 155,20 3 352,53 20,0 670,51 4 023,04 

31 
Корiння 

петрушки 
кг 1,5 192,1 278,52 180,0 501,34 779,86 20,0 155,97 935,83 

32 
Маргарин 

столовий 
кг 28,4 63,7 1 811,98 180,0 3 261,56 5 073,54 20,0 1 014,71 6 088,25 

33 Макарони  кг 3,2 32,9 104,02 180,0 187,23 291,25 20,0 58,25 349,50 

34 Томатне пюре кг 2,5 108,3 272,68 180,0 490,82 763,49 20,0 152,70 916,19 

35 
Кулiнарний 

жир 
кг 0,8 62,5 49,38 180,0 88,88 138,25 20,0 27,65 165,90 

36 Окунь моський кг 16,9 189,7 3 205,17 180,0 5 769,31 8 974,48 20,0 1 794,90 10 769,38 

37 
Борошно 

пшеничне 
кг 65,6 19,5 1 279,75 180,0 2 303,54 3 583,29 20,0 716,66 4 299,95 

38 Рис  кг 14,0 46,6 654,03 180,0 1 177,25 1 831,28 20,0 366,26 2 197,54 

39 Гриби сушенi кг 4,2 141,7 595,00 180,0 1 071,00 1 666,00 20,0 333,20 1 999,20 

40 Сiль кг 0,8 16,6 13,93 180,0 25,07 39,00 20,0 7,80 46,80 

41 Дрiжджi  кг 0,5 62,7 29,16 180,0 52,48 81,64 20,0 16,33 97,96 

42 Меланж кг 3,6 29,2 105,70 180,0 190,26 295,96 20,0 59,19 355,15 

43 Джем кг 13,1 48,5 635,11 180,0 1 143,19 1 778,30 20,0 355,66 2 133,96 

44 Яблука свiжi кг 40,0 21,7 866,67 180,0 1 560,00 2 426,67 20,0 485,33 2 912,00 

45 
Рафiнадна 

пудра  
кг 1,2 101,7 116,92 180,0 210,45 327,37 20,0 65,47 392,84 



 

46 
Плоди 

консервованi 
кг 19,6 71,5 1 403,19 180,0 2 525,74 3 928,93 20,0 785,79 4 714,71 

47 Абрикоси свiжi кг 4,0 56,8 227,20 180,0 408,96 636,16 20,0 127,23 763,39 

48 Пломбiр кг 23,0 134,5 3 093,50 180,0 5 568,30 8 661,80 20,0 1 732,36 10 394,16 

49 Сироп л 4,0 30,5 122,00 180,0 219,60 341,60 20,0 68,32 409,92 

50 Черешня кг 9,0 89,3 803,70 180,0 1 446,66 2 250,36 20,0 450,07 2 700,43 

51 
Кислота 

лимонна 
кг 0,1 120,8 9,91 180,0 17,84 27,74 20,0 5,55 33,29 

52 Курага кг 2,8 275,0 756,25 180,0 1 361,25 2 117,50 20,0 423,50 2 541,00 

53 
Крохмаль 

картопляний 
кг 1,1 47,5 51,30 180,0 92,34 143,64 20,0 28,73 172,37 

54 Лимон кг 7,0 47,9 335,42 180,0 603,75 939,17 20,0 187,83 1 127,00 

55 Желатин кг 1,6 325,2 508,94 180,0 916,09 1 425,03 20,0 285,01 1 710,03 

56 Мигдаль кг 0,6 225,3 123,92 180,0 223,05 346,96 20,0 69,39 416,35 

57 Гарбуз кг 14,0 35,2 492,80 180,0 887,04 1 379,84 20,0 275,97 1 655,81 

58 Диня кг 13,0 8,6 111,80 180,0 201,24 313,04 20,0 62,61 375,65 

59 Ананас кг 9,0 85,6 770,40 180,0 1 386,72 2 157,12 20,0 431,42 2 588,54 

Всього продукцiї власного виробництва: 76 130,08     213 164,21   42 632,84 255 797,05 

Закупнi товари 

1 
Моршинська, 

1л 
л 10,0 21,0 210,00 150,0 315,00 525,00 20,0 105,00 630,00 

2 Боржомi, 1 л л 10,0 38,1 380,83 150,0 571,25 952,08 20,0 190,42 1 142,50 

3 

Садочок 

"Апельсиновий

", 1л 

л 10,0 17,8 177,50 150,0 266,25 443,75 20,0 88,75 532,50 

4 
Сандора 

"Вишневий" 
л 10,0 29,2 291,67 150,0 437,50 729,17 20,0 145,83 875,00 

5 Пепсi, 1.5 л л 10,0 16,6 165,83 150,0 248,75 414,58 20,0 82,92 497,50 

6 Кока кола, 1,5 л л 10,0 24,9 249,17 150,0 373,75 622,92 20,0 124,58 747,50 

7 
Цукерки 

"Raffaello" 

короб

ка 
2,0 108,3 216,67 150,0 325,00 541,67 20,0 108,33 650,00 

8 

Цукерки 

"Farrero 

Rocher" 

короб

ка 
2,0 175,8 351,67 150,0 527,50 879,17 20,0 175,83 1 055,00 

9 
Цукерки "MON 

CHERI" 

короб

ка 
2,0 106,3 212,50 150,0 318,75 531,25 20,0 106,25 637,50 

11 Крiплене л 5,0 552,5 2 762,50 150,0 4 143,75 6 906,25 20,0 1 381,25 8 287,50 



 

вино"Madeira" 

12 
Крiплене 

вино"Кагор" 
л 5,0 170,8 854,17 150,0 1 281,25 2 135,42 20,0 427,08 2 562,50 

13 

Лiкер"Baileys 

Strawberri and 

Cream" 

л 5,0 540,8 2 704,17 150,0 4 056,25 6 760,42 20,0 1 352,08 8 112,50 

14 

Iгристе 

вино"Mondoro 

Rose" 

л 5,0 385,0 1 925,00 150,0 2 887,50 4 812,50 20,0 962,50 5 775,00 

15 

Коньяк"Vaudon 

Cograc Vaudon 

XO" 

л 5,0 2207,5 11 037,50 150,0 16 556,25 27 593,75 20,0 5 518,75 33 112,50 

Всього закупних товарiв: 21 539,17     53 847,92   10 769,58 64 617,50 

Всього: 97 669,24     267 012,13   53 402,43 320 414,55 



 

 

Табл. 9.5 -Розрахунок валового товарообiгу та собiвартостi 

реалiзованої продукцiї закладу ресторанного господарства за рiк 

Показники 

Сума 
Питома 

вага, % 
у розрахунку на день, 

грн 
за рiк, тис.грн. 

Валовий товарообiг 320 414,55 116 630,90 100,0 

-по продукцiї власного 

виробництва 
255 797,05 93 110,13 79,8 

-по закупних товарах 64617,5 23 520,77 20,2 

Вартiсть сировини  97 669,24 35 551,60 30,5 

 

Планування операцiйних витрат закладу ресторанного 

господарства за економiчними елементами 

Пiд операцiйними витратами розумiються вираженi в грошовiй формi 

витрати трудових, матерiальних, нематерiальних, фiнансових ресурсiв на 

здiйснення операцiйної дiяльностi. 

Групування за економiчними елементами необхiдне для розроблення 

кошторису витрат на виробництво, в якому визначаються: загальна потреба 

пiдприємства в матерiальних ресурсах, сума амортизацiї основних засобiв, 

витрати на оплату працi та iншi грошовi витрати пiдприємства. Воно 

призначене для виявлення всiх витрат на виробництво за їх видами, тобто 

дозволяє визначити, що саме витрачається на виробництво та на яку суму в 

цiлому по пiдприємству. 

У процесi виконання випускної роботи проведемо розрахунки: 

1. Плановi операцiйнi витрати за економiчними елементами; 

2. Рiчну суму поточних витрат закладу ресторанного господарства. 

Перелiк витрат наведено в таблицi 

  

Табл. 9.6- Перелiк витрат закладу ресторанного господарства 

Найменування  

елементу 

Склад витрат за елементом 

Матерiальнi 

витрати 

1) сировина i матерiали (основнi та допомiжнi), що 

використовуються при виготовленнi продукцiї, придбаваються у 

стороннiх органiзацiй та входять до складу продукцiї, що 

виробляється; 

2) купованi напiвфабрикати i комплектуючi вироби, що пiддягають 

монтажу або додатковому обробленню на цьому пiдприємствi; 

3) паливо та енергiю, придбанi у стороннiх органiзацiй для 
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технологiчних цiлей, опалення виробничих примiщень, 

транспортних робiт, пов'язаних з обслуговуванням виробництва 

власним транспортом, 

4) тара i тарнi матерiали, використанi при виробництвi продукцiї, 

якщо це передбачено технологiчним процесом i здiйснюється в 

цеху (дiльницi) до здавання готової продукцiї на склад; 

5) будiвельнi матерiали та запаснi частини, витраченi на 

технологiчнi цiлi, утримання та ремонт необоротних активiв; 

6) запаснi частини, використанi для ремонту основних засобiв, 

iнших необоротних активiв; 

7) товари, використанi для виробничо-господарських потреб, тобто 

без продажу iншим особам; 

8) малоцiннi та швидкозношуванi предмети (термiн корисного 

використання яких не бiльше одного року), використанi у 

виробничiй дiяльностi пiдприємства, зокрема: iнструмент, 

господарський iнвентар, спецiальне оснащення, спецодяг тощо; 

9) виконанi для пiдприємства роботи i послуги виробничого 

характеру стороннiми пiдприємствами: здiйснення окремих 

операцiй з виробництва продукцiї; обробка сировини та матерiалiв; 

проведення випробувань для визначення якостi сировини та 

матерiалiв, що використовуються у виробництвi; транспортнi 

послуги стороннiх органiзацiй на перевезення вантажу територiєю 

пiдприємства, що є складовою технологiчного процесу 

виробництва, тощо; 

10) втрати унаслiдок нестачi матерiальних цiнностей у межах норм 

природного убутку. 

Витрати на оплату 

працi. 

1) витрати на виплату основної та додаткової (премiї, заохочення 

тощо) заробiтної плати персоналу вiдповiдно до системи оплати 

працi, прийнятої на пiдприємствi, включаючи будь-якi види 

грошових i матерiальних доплат; 

2) гарантiйнi та компенсацiйнi виплати персоналу, пов'язанi з 

iндексацiєю заробiтної плати, з затримкою виплати заробiтної 

плати тощо, у порядку та розмiрах, передбачених законодавством; 

3) виплати персоналу пiдприємства за невiдпрацьований час, 

передбаченi законодавством: витрати, на оплату щорiчних 

вiдпусток персоналу пiдприємства або щомiсячних вiдрахувань на 

створення забезпечення майбутнiх оплат вiдпусток тощо; 

4) витрати, пов'язанi з пiдготовкою (навчанням) i перепiдготовкою 

кадрiв; 

5) iншi витрати на оплату працi, що визнаються елементами витрат 

на оплату працi. 

Вiдрахування на 

соцiальнi заходи  

Єдиний соцiальний внесок  22% вiд ФОП 

 

Амортизацiя 1) амортизацiя (знос) основних засобiв; 

2) амортизацiя iнших необоротних матерiальних активiв; 

3) накопичена амортизацiя нематерiальних активiв; 

4) накопичена амортизацiя довгострокових бiологiчних активiв; 

5) знос iнвестицiйної нерухомостi. 

Iншi витрати Витрати операцiйної дiяльностi, якi не увiйшли до складу 

попереднiх елементiв, зокрема витрати на вiдрядження, на послуги 

зв’язку, плата за розрахунково-касове обслуговування тощо. 
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Матерiальнi витрати 

Розрахунок витрат за цим елементом складається з таких етапiв: 

1. Розрахунок вартостi сировини та закупних товарiв : 

визначається шляхом множенням суми середньоденних витрат сировини та 

закупних товарiв (див. табл. 4) на кiлькiсть днiв роботи пiдприємства за рiк.   

2. Розрахунок iнших матерiальних витрат:  з метою спрощення 

розрахункiв можна розрахувати на рiвнi 10 - 15 % вiд товарообiгу 

пiдприємства. 

3. Загальна сума витрат за елементом «Матерiальнi витрати» 

дорiвнює сумi вартостi сировини та закупних товарiв i iнших матерiальних 

витрат. 

 

Витрати на оплату працi 

Витрати за цим елементом представляють собою (умовно) 

запланований обсяг фонду оплати працi. Для розрахунку цiєї статтi 

використаємо данi щодо штату працiвникiв пiдприємства та рiвня 

заробiтних плат робiтникiв. 

Табл. 9.7-Розрахунок витрат на оплату працi 

№ Назва посади 
Кiлькiсть 

працiвникiв, 

всього 

Оплата працi 1 
працiвника за 

мiсяць, грн 

Оплата працi за рiк, 

тис.грн 

1 
Адмiнiстративно 

управлiнський персонал 
1 14000 168,00 

2 Виробничий персонал 7 12000 1 008,00 

3 Працiвники торговельної зали 3 10000 360,00 

4 Допомiжний персонал 6 8000 576,00 

          

Всього 2 112,00 
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Амортизацiя 

Для розрахунку цiєї статтi витрат, необхiдно спочатку визначити 

вартiсть кожної групи основних засобiв.  

Для спрощення розрахункiв будемо вважати, що амортизацiї пiдлягає 

лише вартiсть нових ОФ та збiльшення вартостi в результатi ремонту, а все 

обладнання i меблi, що використовувались до реконструкцiї мають нульову 

вартiсть для амортизацiї. 

 

Табл. 9.8- Розрахунок вартостi та амортизацiї основних засобiв 

закладу ресторанного господарства за рiк 

Групи 

Норма 

амортизацiї, 

% 

Вартiсть основних 

засобiв, тис. грн 

Амортизацiя за рiк, 

тис.грн  

група 3 - будiвлi,   5 9 109,69 455,48 

група 4 - машини та 

обладнання  
20 558,77 27,94 

група 6 - iнструменти, 

прилади, iнвентар 

(меблi)  

25 157,51 7,88 

Всього   9 825,97 491,30 

 

Iншi витрати 

 Iншi витрати умовно  визначаємо у обсязi 15-20 % вiд валового 

товарообороту.   

                                                     

Табл. 9.9- Кошторис операцiйних витрат 

Калькуляцiйнi статтi витрат Поточнi витрати на мiсяць,  тис.грн 

Матерiальнi витрати 2 930,08 

Витрати на оплату працi 176,00 

Вiдрахування на соцiальнi заходи  38,72 

Амортизацiя 40,94 

Iншi витрати 1 441,87 

Всього 4 627,60 

 

 

 



 

Планування операцiйного прибутку закладу ресторанного 

господарства 

Прибуток – це основна мета створення та дiяльностi закладу 

ресторанного господарства. Прибуток – представляє собою виражений у 

грошовiй формi чистий доход пiдприємства на капiтал, що вкладений, та є 

основною умовою розширеного вiдтворення. Прибуток пiдприємства є 

рiзницею мiж сукупними (валовими) доходами та сукупними (валовими) 

витратами пiдприємства за певний перiод. 

Для закладу ресторанного господарства джерелом отримання 

прибутку є операцiйна дiяльнiсть, тому у подальшому планування буде 

здiйснене лише для цього виду прибутку. 

Плановi показники доходу (товарообiгу) вiд реалiзацiї продукцiї та 

закупних товарiв, собiвартостi реалiзованої продукцiї, операцiйних витрат 

дiяльностi, фiнансових витрат визначалися у попереднiх розрахунках. 

Податок на додану вартiсть розраховується як 1/6 вiд товарообiгу. 

Дiюча ставка податку на додану вартiсть – 20%. Ставка податку на 

прибуток пiдприємства встановлена у розмiрi 18%.  

Алгоритм розрахунку iнших результативних показникiв дiяльностi 

визначений у таблицi . 

 

Табл. 9.10- Планування основних результатiв дiяльностi комплексного 

закладу ресторанного господарства на 2023 рiк 

№ Стаття 
Розрахунок за мiсяць, 

тис. грн 
Разом за рiк, млн грн 

1 
Валовий товарообiг (ВТ) за 

рiк, тис. грн. 
9 612,44 116,63 

2 
Податок на додану вартiсть 

(ПДВ), тис. грн. 
1 602,07 19,22 

3 
Чистий дохiд вiд реалiзацiї 

(ЧД), тис. грн. 
8 010,36 96,12 

4 
Витрати операцiйної 

дiяльностi (Вод), тис. грн. 
4 627,60 55,53 

5 

Фiнансовi результати 

(прибуток) вiд звичайної 

дiяльностi до оподаткування 

(ФР), тис. грн. 

3 382,76 40,59 

6 
Податок на прибуток (ПП), 

тис. грн 
608,90 7,31 

7 
Чистий прибуток (ЧП), тис. 

грн.  
2 773,86 33,29 
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Розрахунок середнього чеку 

Традицiйно пiд середнiм чеком в закладi ресторанного господарства 

мають на увазi вартiсть трьох змiн страв не включаючи напої та алкоголь. 

Оскiльки дипломним проектом не перебачено розрахунок 

калькуляцiйних карт страв, розраховуємо середнiй чек за формулою: 

СЧ = ВТпвв / Кв=320414,55/585=547,72 грн 

де ВТпвв – валовий товарообiг по продукцiї власного виробництва за 

день (табл. 5), грн. 

Кв – кiлькiсть вiдвiдувачiв за день, осiб. 

 

Розрахунок показникiв ефективностi проекту 

Ефективнiсть проекту визначається зiставленням ефекту вiд 

здiйснення iнвестицiйних витрат з їх величиною. 

Показниками ефективностi проекту є: коефiцiєнт ефективностi 

iнвестицiйних витрат, термiн окупностi та рiвень рентабельностi. 

Коефiцiєнт ефективностi iнвестицiйних витрат (Ке) визначається за 

формулою: 

Ке=ЧП/IВ 

де ЧП – чистий прибуток, тис. грн.; 

IВ – iнвестицiйнi витрати на здiйснення проекту, тис. грн. 

Термiн окупностi (Т) – перiод часу, протягом якого отриманий 

прибуток дорiвнює iнвестицiйним витратам, це показник зворотний 

коефiцiєнту ефективностi, його визначають за формулою: 

T=1/Ке 

Рiвень рентабельностi продажiв визначають за формулою: 

Р=ЧП/ЧД*100% 

де ЧП – чистий прибуток, тис. грн.; 

ЧД – чистий дохiд вiд реалiзацiї, тис.грн 

Всi розрахунковi данi, що характеризують основнi економiчнi 

показники пiдприємства зводять в таблицю 11. 
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Табл. 9.11- Основнi економiчнi показники роботи пiдприємства, що 

проектується 

№ 

п/п 
Показники 

Одиницi 

вимiрювання 
Значення 

1. Валовий товарообiг тис. грн 116 630,9 

2. Чистий дохiд вiд реалiзацiї тис. грн 96 124,37 

3. 
Витрати операцiйної 

дiяльностi 
тис. грн 55 531,25 

4. 

Фiнансовi результати вiд 

звичайної дiяльностi до 

оподаткування  

тис. грн 40 593,11 

5. Податок на прибуток тис. грн 7 306,76 

6. Чистий прибуток тис. грн 33 286,35 

7. Рентабельнiсть продажiв % 34,63 

8. Середнiй чек грн 547,72 

9. 
Термiн окупностi капiтальних 

вкладень 
роки 0,3 

 

Проект окупиться за 3 мiсяцi, чистий прибуток 33,29 тис.грн, 

рентабельнiсть продажiв 42,1%. 
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Додаток 

Поз. Найменування  Кiлькiсть Примiтка 

1 Вестибюль      

2 Туалет. кiмнати     

3 Гардероб     

4 Буфет     

5 Зал     

6 Роздавальна     

7 Холод. цех     

8 Мийна кух. посуду     

9 Гарячий цех     

10 М'ясо-рибний цех     

11 Овочевий цех     

12 Мийна i кладова тари     

13 Завантажувальна     

14 Охол. камери     

15 Прим. персоналу     

16 Комора столов. посуду     

17 Сервiзна     

18 Мийна столов. посуду     

19 Кабiнет директора     

20 Контора     

21 Гардероб персоналу     

22 Комора iнвентарю     

23 Туалет персоналу     

24 Душова     

25 Машинне вiддiлення     

26 Електрощитова     

27 Вентиляцiйна      

28 Тепловий пункт     

29 Кабiнет зав. вироб.     
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№ Найменування  Марка Кiлькiсть 

Овочевий цех 

1 Мийно-очищувальна машина М-10 1 

2 Холодильна шафа ШХ-0,6 1 

3 Овочерiзка CL50 1 

4 
Стiл виробничий для 

доочищення овочiв 
СПК 1 

5 Стiл виробничий для СПЛ 1 

6 Ванна мийна ВМ-1А 1 

7 
Стелаж виробничий 

пересувний 
СП-125 1 

8 Раковина для миття рук РР 1 

М'ясо-рибного цеху 

1 Процесор  АR5 1 

2 Холодильна шафа ШХН-1,0 1 

3 Стiл виробничий для риби СПР 1 

4 Стiл виробничий СПСМ-3 1 

5 Вана мийна ВМ-2А 1 

6 Стелаж пересувний СП-125 1 

7 Раковина для миття рук РР 1 

Гарячий цех 

1 Виробничий стiл С-6           1 

2 Виробничий стiл СПСМ-1     1 

3 Виробничий стiл СПСМ-3   1 

4 Стацiонарнi пристрої УЕВ-40 2 

5 Ел.плита ПЕ -4Ш 1 

6 Пароконвектомат VP 523 2 

7 Унiверсальний привiд ПУ-0,6 1 

8 Раковина для миття рук РР 1 

Холодний цех 

1 Холодильник ШХН-1,0 1 

2 Механiзм для нарiзки зеленi УНЗ 1 

3 Привiд унiверсальний ПУ-06 1 

4 Хлiборiзка ХРМ 1 

5 Стiл виробничий СПСМ-1 1 

6 Стiл виробничий СПСМ-3 1 

7 Раковина для миття рук РР 1 

8 Мийна ванна ВМ-1Б 1 
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