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ВСТУП 

     

Сучасний ресторанний бізнес в Україні демонструє стійкість та 

адаптивність, незважаючи на виклики, пов'язані з війною та економічними 

труднощами. У 2023 році чистий дохід галузі досяг 31,6 млрд грн, що на 

120% більше, ніж у 2022 році, та на 26% перевищує показники 2021 року. 

Київ залишається лідером за обсягом доходів, генеруючи понад 23 млрд грн, 

що становить 72% загального доходу сфери. Дніпропетровська та Львівська 

області посідають друге та третє місця з доходами 1,6 млрд грн та 1,4 млрд 

грн відповідно.  

Кількість нових підприємств у галузі також зростає. У 2023 році було 

зареєстровано понад 3 500 нових компаній, що на 30% більше, ніж у 2022 

році. Кількість нових фізичних осіб-підприємців (ФОП) сягнула 19 400, що 

вдвічі більше, ніж у попередньому році. Найбільше нових ФОПів відкрито в 

Києві (4 200), Дніпропетровській (2 500), Львівській (2 300) та Київській (2 

200) областях.  

Попри позитивну динаміку, галузь стикається з низкою проблем. Серед 

основних викликів — економічна нестабільність, зростання цін на продукти 

та оренду, зменшення купівельної спроможності населення, а також 

кадровий дефіцит через міграцію та мобілізацію. Крім того, підприємства 

змушені адаптуватися до умов воєнного часу, що включає простої під час 

повітряних тривог та відключення електроенергії.  

Серед сучасних тенденцій розвитку ресторанного бізнесу в Україні 

варто відзначити автоматизацію та диджиталізацію процесів, розвиток 

доставки та формату "їжа на винос", акцент на монопродукти та локальну 

кухню, прозорість у приготуванні страв через відкриті кухні, а також увагу 

до здорового харчування та соціальної відповідальності.  

Незважаючи на виклики, український ресторанний бізнес продовжує 

розвиватися, впроваджуючи інновації та адаптуючись до нових реалій, що 

свідчить про його стійкість та потенціал для подальшого зростання. 
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Сучасний ресторанний бізнес в Україні характеризується 

різноманітністю закладів, що відображають як глобальні тенденції, так і 

національні особливості.  

Серед найбільш популярних форматів можна виділити такі: 

1. Моноформатні заклади. Останніми роками в Україні спостерігається 

зростання популярності моноформатних закладів, які спеціалізуються на 

одній страві або продукті. Це дозволяє забезпечити високу якість та 

швидкість обслуговування. Прикладами є мережі «Doner Market» від МХП, 

«Ponchyk Boy», «Котлета по-київськи» тощо.  

2. Заклади швидкого харчування (фаст-фуд). Фаст-фуд залишається 

одним з найпопулярніших сегментів ресторанного бізнесу в Україні. 

Міжнародні мережі, такі як «McDonald's» та «KFC», активно розширюють 

свою присутність, відкриваючи нові ресторани в різних містах країни. 

Наприклад, у 2024 році «McDonald's» відкрив 8 нових закладів, інвестувавши 

29 мільйонів доларів.  

3. Кав'ярні та кафе-пекарні. Культура споживання кави в Україні 

продовжує розвиватися, що сприяє зростанню кількості кав'ярень та кафе-

пекарень. Мережа «Lviv Croissants» є лідером у цьому сегменті, маючи понад 

150 закладів по всій країні. Також популярністю користуються заклади, що 

пропонують свіжу випічку та десерти, такі як «PAUL Ukraine».  

4. Ресторани національної кухні. Заклади, що пропонують страви 

української кухні, користуються стабільним попитом серед відвідувачів. 

Ресторани, такі як «Ресторація Бачевських» у Львові та «Канапа» в Києві, 

відзначені національними преміями та пропонують автентичні страви в 

сучасній інтерпретації.  

5. Тематичні та етнічні ресторани. Різноманітність культурних впливів 

сприяє популярності ресторанів, що спеціалізуються на кухнях інших 

народів. Наприклад, «Тайський Привіт» у Києві пропонує автентичні страви 

тайської кухні, а «Чічіко» спеціалізується на грузинській кухні. Ці заклади 

приваблюють гостей унікальними смаками та атмосферою.  
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6. Ресторани з відкритою кухнею. Тренд на прозорість та 

інтерактивність у приготуванні страв набирає обертів. Ресторани з відкритою 

кухнею дозволяють гостям спостерігати за процесом приготування, що 

підвищує довіру та інтерес до закладу. Прикладом є «Життя Чудових Людей» 

у Києві, де відвідувачі можуть бачити процес створення страв.  

Різноманітність форматів та концепцій закладів ресторанного бізнесу в 

Україні свідчить про динамічний розвиток галузі та здатність адаптуватися 

до змін у вподобаннях споживачів. 
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1 ХАРАКТРИСТИКА ОБ'ЄКТУ ЗАВДАННЯ 
 

Дипломним проектом передбачено розробку меню борошняних 

кондитерських виробів для кав’ярні. 

 

1.1 Характеристика групи страв 

Борошняні кондитерські вироби – це група харчових продуктів, 

виготовлених на основі пшеничного або іншого виду борошна з додаванням 

цукру, жирів, яєць, молочних продуктів, розпушувачів та інших інгредієнтів. 

Вони мають високу енергетичну цінність, привабливий смак і аромат, що 

робить їх популярними у харчовій промисловості та громадському 

харчуванні. 

Борошняні кондитерські вироби різноманітні за формою, структурою і 

смаковими характеристиками, що дозволяє задовольнити широке коло 

уподобань. 

Класифікація борошняних кондитерських виробів 

Борошняні кондитерські вироби поділяються на кілька основних груп 

залежно від їх складу, способу приготування та використання: 

1. Печиво – вироби з низьким вмістом вологи, що мають 

довготривалий термін зберігання.  

2. Торти та тістечка – багатошарові вироби з бісквітної, пісочної, 

листкової або іншої основи, зазвичай з кремовими або фруктовими 

наповнювачами. 

3. Вафлі – хрусткі вироби з тонкого тіста, часто з начинкою. 

4. Пироги та рулети – випічка з різноманітними начинками, що 

може подаватися як основна страва або десерт. 

5. Слойки та круасани – вироби з листкового тіста, що мають 

багатошарову структуру та часто доповнюються різноманітними начинками. 

6. Пряники – вироби з додаванням меду, патоки та спецій, що 

надають їм характерного смаку та аромату. 
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7. Кекси та мафіни – порційні або великі вироби, що мають пористу 

структуру та можуть містити додаткові інгредієнти, такі як горіхи, родзинки, 

шоколад. 

У гастрономії борошняні кондитерські вироби відіграють значну роль 

як у ресторанному бізнесі, так і в домашній кулінарії. Вони 

використовуються для формування різноманітних меню, створення 

авторських страв, а також як елементи святкових заходів. Завдяки сучасним 

технологіям виробництва та розвитку кондитерської справи з’являється все 

більше варіацій традиційних рецептів, що дозволяє розширювати асортимент 

і адаптувати вироби до смакових уподобань споживачів. 

Таким чином, борошняні кондитерські вироби є невід’ємною частиною 

гастрономії, що поєднує в собі традиції, інновації та високу кулінарну 

майстерність. 

 

1.2 Характеристика типу підприємства 

Кав’ярні – це спеціалізовані заклади ресторанного господарства, 

основною метою яких є приготування та подача кавових напоїв, чаю, 

кондитерських виробів, а також легких закусок.  

Кав’ярні можуть мати різні концепції – від класичних європейських 

кав’ярень до сучасних кавових барів, що спеціалізуються на альтернативних 

способах приготування кави. Важливими характеристиками таких закладів є 

високий рівень сервісу, якісні інгредієнти та авторські рецептури напоїв. 

Кав’ярні поділяються на кілька основних типів: 

1. Класичні кав’ярні – традиційні заклади з елегантним інтер'єром, 

широким вибором кави та десертів. 

2. Кавові бари – сучасні заклади, що пропонують швидке 

обслуговування та альтернативні методи заварювання кави. 

3. Кав’ярні-кондитерські – поєднують широкий асортимент кави з 

власною випічкою та десертами. 
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4. Мережеві кав’ярні – заклади відомих брендів, що працюють за 

стандартами франчайзингу. 

5. Авторські кав’ярні – унікальні заклади з власною концепцією, 

дизайном та ексклюзивними рецептами. 

Кав’ярні відіграють важливу роль у сфері ресторанного бізнесу, адже 

вони є популярним місцем для зустрічей, роботи, відпочинку та навіть 

культурних заходів. Завдяки високій якості кави, затишній атмосфері та 

додатковим сервісам (наприклад, коворкінгу чи книжковим зонам) кав’ярні 

залишаються одним із найзатребуваніших форматів закладів громадського 

харчування. 

В курсовому проєкті обираємо класичний тип кав’ярні. 
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2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

2.1 Вибір страв для меню 

 Для складання меню борошняних кондитерських виробів для кав’ярні: 

 Кекс шоколадний – кондитерський виріб, має ніжну, вологу структуру 

та насичений шоколадний смак, який досягається завдяки використанню 

какао-порошку. Виріб характеризується м’якою текстурою, рівномірною 

пористістю та приємним ароматом.  

 Маффін з ягодами — борошняний кондитерський виріб, виготовлений 

із бісквітного тіста з додаванням свіжих або заморожених ягід. Виріб має 

округлу куполоподібну форму, з рівномірно підрум’яненою поверхнею 

золотисто-жовтого кольору. Верх прикрашений вкрапленнями яскравих ягід 

— малини, полуниці та чорниці, які частково занурені в тісто. Поверхня 

може мати легкий глянець та дрібні тріщинки, що свідчать про правильне 

випікання. Внутрішній стан: пориста та м’яка структура тіста, добре 

пропечена, з легкою вологістю. Ягоди рівномірно розподілені по всьому 

об’єму маффіна, створюючи природний контраст солодкого тіста та легкої 

кислинки фруктової начинки. Під час споживання відчувається поєднання 

ніжності тіста і соковитості ягід, з ароматними нотками ванілі та вершкового 

масла. 

Пиріг тертий з фруктовим джемом – це борошняний кондитерський 

виріб, що складається з ніжного пісочного тіста та фруктової начинки. Пиріг 

має прямокутну форму з рівномірно запеченою поверхнею золотистого 

кольору. Верхній шар складається з натертого тіста, яке утворює характерну 

рельєфну структуру. Тісто м’яке, розсипчасте, з помірною пористістю. 

Начинка рівномірно розподілена між шарами тіста та складається з 

фруктового джему, що забезпечує соковитість і виражений фруктовий 

аромат. 

 Печиво з горіховою посипкою –  борошняний кондитерський виріб, 

виготовлений на основі пшеничного борошна, цукру, масла та подрібнених 
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горіхів. Печиво має округлу форму з рівномірною поверхнею, посипаною 

дрібною горіховою крупкою. Колір варіюється від світло-золотистого до 

карамельного залежно від ступеня випікання. Структура печива рівномірна, 

злегка розсипчаста або з помірною пористістю, що забезпечує ніжну 

консистенцію при розкушуванні. Аромат виражений, горіхово-маслянистий. 

 Печиво цитрусове – борошняні кондитерські вироби, виготовлені на 

основі пшеничного борошна, масла, цукру та лимонної цедри. Печиво має 

округлу або фігурну форму з рівномірною, злегка шорсткою поверхнею. 

Колір варіюється від світло-золотистого до насичено-бежевого, залежно від 

ступеня випікання. Може мати легкий цукровий наліт або цедрові 

вкраплення. Структура печива ніжна, помірно розсипчаста, з однорідною 

текстурою. Аромат виражений, з яскравими цитрусовими нотками.  

 

2.2 Характеристика сировини 

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

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

нормальному борошну без запаху плісняви, затхлостей й інших сторонніх 

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

гіркуватого або інших присмаків. При розжовувані не повинен відчуватись 

хруст. Не допускається вміст мінеральних домішок, зараженість або сліди 

зараженноссті шкідниками хлібних запасів. На 1 кг борошна допускається не 

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

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

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

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

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

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

речовини 1г – 30%. 

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

шляхом подрібнення, термічної обробки, знежирення, сушіння та 
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подальшого перемелювання до стану дрібного порошку. Він має темно-

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

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

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

Вологість продукту не перевищує 6%, а вміст жиру в сухій речовині 

становить від 10 до 12%, залежно від ступеня знежирення. Зольність не 

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

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

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

жирів та 10 грамів вуглеводів, а енергетична цінність становить приблизно 

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

використовується в кондитерському виробництві, кулінарії та напоях. 

Яйця курячі — це натуральний харчовий продукт тваринного 

походження, що широко використовується у кулінарії, кондитерському 

виробництві та харчовій промисловості. Вони мають овальну форму з 

щільною, гладкою шкаралупою, колір якої варіюється від білого до світло-

коричневого в залежності від породи птиці. Зовнішній вигляд яєць повинен 

бути чистим, без тріщин, забруднень чи сторонніх нашарувань. Внутрішній 

вміст складається з прозорого, щільного білка і жовтка насиченого жовтого 

або оранжевого кольору. Смак і запах свіжих яєць нейтральний, без 

сторонніх або неприємних відтінків. Яйця не повинні мати ознак 

зіпсованості, не допускається наявність кров’яних включень або зародків. 

Маса одного яйця зазвичай становить від 40 до 75 грамів, залежно від 

категорії. Продукт має високу поживну цінність: у 100 грамах міститься 

близько 12,7 г білка, 11,5 г жиру та до 0,7 г вуглеводів, а енергетична 

цінність становить близько 157 ккал (656 кДж). Яйця є джерелом вітамінів A, 

D, E, групи B та мінералів, зокрема заліза, фосфору і цинку. Придатність яєць 

визначається за строками зберігання, температурним режимом та умовами 

транспортування. 
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У закладах ресторанного господарства велика увага приділяється 

санітарній обробці яєць перед використанням. Згідно з вимогами санітарного 

законодавства, усі яйця підлягають миттю у розчині харчової соди або 

спеціальних мийних засобів, дозволених для використання в харчовій 

промисловості. Після миття яйця ополіскують чистою водою, просушують і 

зберігають окремо від готових страв та інших інгредієнтів. Особливої уваги 

потребують яйця, що використовуються для страв без термічної обробки — у 

такому разі рекомендується їх попереднє знезараження або використання 

пастеризованих яєць. Дотримання санітарних норм гарантує безпеку та якість 

готових страв. 

Масло вершкове — це харчовий продукт тваринного походження, що 

отримується шляхом збивання або сепарування пастеризованих вершків. Має 

пластичну консистенцію, рівномірну текстуру без механічних домішок, 

грудочок або сторонніх включень. Колір варіюється від світло-жовтого до 

кремово-жовтого і залежить від сезону виробництва та типу корму тварин. 

Смак і запах чисті, виразно вершкові, без сторонніх, кислих, прогірклих або 

затхлих відтінків. 

Масло випускається у кількох видах залежно від масової частки жиру: 

традиційне (82,5 % жиру), селянське (72,5 %), бутербродне (61,5 %) та інші. 

Вологість продукту не перевищує встановлених нормативів (у традиційному 

маслі — не більше 16 %). Зольність і вміст білків у складі незначні, натомість 

масло є джерелом жиророзчинних вітамінів A, D, E. Енергетична цінність 

становить у середньому 748 ккал (3130 кДж) на 100 г продукту. Вміст 

вуглеводів незначний або відсутній, білків — близько 0,5–1 г. 

У закладах ресторанного господарства масло зберігається при 

температурі від 0 до –6 °C у герметичній упаковці, що запобігає окисленню 

жиру і вбиранню сторонніх запахів. Перед використанням його перевіряють 

на відповідність органолептичним показникам, а також на дотримання умов 

транспортування та терміну придатності. Масло активно використовується 
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для приготування соусів, тіста, кремів, обсмажування і як основа для 

бутербродів. 

Сіль харчова має відповідати вимогам ДСТУ 3583-97. Сіль має бути: 

колір білий, допускається білий з сіруватим чи жовтуватим відтінком. Запах 

– без запаху, для йодової солі допускається слабкий запах йоду. Смак суто 

солоний, без сторонніх присмаків, масова частка вологи 3,0%; масова частка 

хлорістого натрію 97,7% - для 1 г. Масова частка нерозчинних у воді речовин 

не більше 0,45 %; рН розчину солі 6,5 8,0. 

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

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

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

прозорі розчини без нерозчинних осадків, механічних  чи інших сторонніх 

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

водяному розчині.  

Для промисової переработки допускається цукор-пісок з вологістю не 

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

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

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

розміром не більше 0.3 мм в найбільшому лінійному вимірі. Єнергетична 

цінність 100 г цукру- піску 1565 кДж. 

Молоко цільне — це рідкий харчовий продукт тваринного 

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

видалення складових частин. Характеризується однорідною, рідкою 

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

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

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

Молоко проходить обов’язкову пастеризацію або ультрапастеризацію, що 

забезпечує мікробіологічну безпеку продукту при збереженні його харчової 

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

білків — близько 2,8–3,2 %, лактози — близько 4,7 %. Молоко є цінним 
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джерелом кальцію, фосфору, калію, а також вітамінів A, D, B2 та B12. 

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

продукту. 

У закладах ресторанного господарства молоко зберігається при 

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

контакт із повітрям та сторонніми запахами. Перед використанням молоко 

перевіряється на відповідність органолептичним та фізико-хімічним 

показникам, а також на терміни зберігання. Для запобігання псуванню 

допускається короткочасне кип’ятіння перед додаванням у страви. Молоко 

широко використовується для приготування супів, каш, соусів, 

кондитерських виробів, напоїв та як самостійний напій. 

Горіхи — це високопоживний харчовий продукт рослинного 

походження, який отримують із зрілих плодів різних видів дерев або 

чагарників. Залежно від виду, до харчового використання допускаються 

очищені або неочищені ядра таких горіхів, як волоський, мигдаль, фундук, 

кеш’ю, фісташка, бразильський горіх тощо. Ядра мають характерну тверду, 

щільну структуру, з сухою поверхнею, без цвілі, слідів пошкоджень або 

зараження шкідниками. Колір, форма і розмір залежать від конкретного виду, 

проте продукт повинен бути цілісним або з незначною кількістю подрібнених 

частинок, без сторонніх включень. Смак горіхів повинен бути типовим для 

кожного виду — м’який, маслянистий, із ледь помітною солодкуватістю або 

гіркуватістю, без затхлих, прогірклих чи інших сторонніх присмаків. Запах 

— приємний, характерний, без ознак псування. Горіхи містять велику 

кількість жирів (від 45 до 70 %), білків (15–25 %) та вуглеводів у помірній 

кількості. Вони є природним джерелом незамінних жирних кислот, вітамінів 

E, B1, B6, а також мінералів — магнію, фосфору, цинку, заліза. Енергетична 

цінність складає в середньому 600–700 ккал на 100 г залежно від виду. 

У закладах ресторанного господарства горіхи зберігають у сухих, 

провітрюваних приміщеннях при температурі не вище 20 °C та відносній 

вологості повітря не більше 70 %, у герметично закритій упаковці, яка 
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захищає від вологи та сторонніх запахів. Перед використанням продукт 

перевіряють на відсутність ознак плісняви, шкідників або прогірклого запаху. 

Горіхи широко використовуються в кулінарії для приготування салатів, 

соусів, кондитерських виробів, начинок, а також як закуска або добавка до 

страв. 

Фруктовий джем — це консервований харчовий продукт, 

виготовлений із фруктового або ягідного пюре, цукру, а також за 

необхідності – з додаванням желюючих агентів (пектин, агар, желатин), 

кислот (лимонна, яблучна) та натуральних ароматизаторів. Має желеподібну 

або густу пастоподібну консистенцію з рівномірно розподіленими 

шматочками плодів або ягід. Колір відповідає виду використаної сировини — 

від світло-жовтого (абрикосовий, яблучний) до насичено-червоного або 

темно-фіолетового (вишневий, чорничний, смородиновий). Поверхня 

блискуча, однорідна, без кристалізації цукру чи сторонніх включень. Смак 

джему солодкий, з характерною кислинкою, що відображає смак фруктів або 

ягід, без сторонніх, хімічних або бродильних відтінків. Запах приємний, 

фруктовий, насичений. Вологість продукту коливається в межах норми для 

консервованих продуктів, а вміст сухих речовин становить близько 60–65 %. 

У складі переважають вуглеводи (переважно сахароза та фруктоза), вміст 

білків і жирів — незначний. Енергетична цінність фруктового джему 

становить у середньому 250–280 ккал (1050–1170 кДж) на 100 г продукту. 

У закладах ресторанного господарства джеми зберігають у 

герметично закупореній тарі при температурі від +4 до +20 °C у сухому, 

темному місці. Після відкриття продукт слід зберігати у холодильнику та 

використати протягом 5–7 діб. Джеми застосовуються як начинка або декор у 

кондитерських виробах, десертах, для подачі до млинців, тостів, а також як 

складова частина соусів до страв. 

Розпушувач тіста — це харчова добавка, що використовується для 

надання випічці пухкої, пористої структури. Складається з комбінації 

кислотного компонента (наприклад, виннокам'яної кислоти або лимонної 
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кислоти), лужного агента (частіше за все бікарбонату натрію — харчової 

соди), а також інертного носія (наприклад, крохмалю), що запобігає 

передчасній реакції та забезпечує рівномірний розподіл суміші в тісті. Має 

вигляд порошку білого або світло-кремового кольору, однорідний за 

структурою, без грудочок та сторонніх включень. Не має вираженого запаху, 

а при розчиненні у вологому середовищі вступає в реакцію з виділенням 

вуглекислого газу, що сприяє підйому тіста. Розпушувач не має самостійного 

смаку, однак забезпечує м’якість, легкість та пишність готових виробів. Його 

використовують у приготуванні печива, бісквітів, кексів, млинців та інших 

видів випічки, де не застосовуються дріжджі. Хімічний склад містить 

переважно вуглеводи (в складі крохмалю), невелику кількість натрію та 

органічних кислот. Енергетична цінність — низька, зазвичай не перевищує 

100 ккал на 100 г, оскільки використовують малі кількості. 

Ягоди (чорниця, малина, полуниця) — це плоди багаторічних рослин, 

які відзначаються високими смаковими, дієтичними та поживними 

властивостями. Вони використовуються як у свіжому вигляді, так і як 

сировина для приготування варення, джемів, компотів, десертів, випічки, 

соусів та напоїв. 

Чорниця — дрібна ягода темно-синього кольору з фіолетовим 

відтінком, має тонку шкірку, соковиту м’якоть та характерний кисло-

солодкий смак. Багата на антоціани, вітаміни C, A, групи B, а також містить 

дубильні речовини та природні антиоксиданти. 

Малина — ніжна ягода червоного або рожевого кольору з безліччю 

дрібних кісточок. Має насичений солодко-кислий смак та виразний аромат. 

Містить вітаміни C, E, K, фолієву кислоту, залізо, калій, органічні кислоти та 

клітковину. 

Полуниця — велика, соковита ягода яскраво-червоного кольору з 

блискучою поверхнею та характерним солодким ароматом. Її м’якоть ніжна, 

з легкою кислинкою. Є джерелом вітаміну C, марганцю, фолієвої кислоти, 

флавоноїдів і харчових волокон. 
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Колір ягід відповідає їхньому сорту та ступеню стиглості. 

Консистенція — м’яка, соковита, поверхня — гладенька, блискуча або 

оксамитова. Запах — свіжий, приємний, характерний для кожного виду. 

Харчова цінність ягід полягає у високому вмісті вуглеводів 

(переважно фруктоза і глюкоза), при цьому калорійність невисока — в межах 

30–50 ккал на 100 г. Вміст білків і жирів — незначний. 

          Ванільна пудра -  являє собою спиртовий розчин ваніліну в суміші з 

цукровою пудрою.  Ванілін при підігріванні розчиняють у спирті в 

співвідношенні 1:1, потім у розчин додають цукрову пудру в співвідношенні 

1:12,5.  

 

2.3. Розробка технологічних карток 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №1 

Кекс шоколадний 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Маса сировини, кг Маса сировини на 

порцію, г 

Брутто Нетто Брутто Нетто 

1 Борошно 

пшеничне, в/с 

500 500 75 75 

2 Цукор 300 300 45 45 

3 Какао-порошок 50 50 7,5 7,5 

4 Яйця курячі 200 200 30 30 

5 Масло вершкове 250 250 37,5 37,5 

6 Молоко  150 150 22,5 22,5 

7 Розпушувач тіста 10 10 1,5 1,5 

8 Ванілін 5 5 0,75 0,75 

 Маса 

напівфабрикату 

1450 1450 217 217 

 Вихід 1000 1000 150 150 
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Наявність харчових алергенів у страві:  

МП - молочні продукти; 

Г – глютен; 

Я - яйця. 

Технологія приготування страви 

Борошно просіюють та змішують із какао-порошком і розпушувачем. 

Масло розтоплюють і змішують з цукром, додають яйця та молоко. Всі 

інгредієнти ретельно перемішують до отримання однорідного тіста. Тісто 

викладають у форми, змащені маслом. Випікають у розігрітій до 180°C 

духовці протягом 35-40 хвилин. Охолоджують перед подачею. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання: 12 годин при 

температурі +18...+22°C. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу: подавати порційно. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд: рівномірно випечений, без тріщин і підгорілих 

ділянок. 

Колір: темно-коричневий. 

Смак і запах: насичений шоколадний смак, приємний аромат. 

Консистенція: м’яка, повітряна структура. 
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Харчова (поживна) та енергетична цінність (калорійність) 1 порції 

Найменування 

страви 

Маса 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

Енергетична 

цінність, 

ккал 

Кекс 

шоколадний 

150 12,9 32,4 101,1 758,2 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №2 

Пиріг тертий з фруктовим джемом 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Маса сировини, кг Маса сировини на 

порцію, г 

Брутто Нетто Брутто Нетто 

1 Борошно 

пшеничне в/г 

600,0 600,0 90 90 

2 Цукор 250,0 250,0 37,5 37,5 

3 Яйця курячі 150,0 150,0 22,5 22,5 

4 Вершкове масло  250,0 250,0 34,5 34,5 

5 Розпушувач тіста 10,0 10,0 1,5 1,5 

6 Ванільний цукор 10,0 10,0 1,5 1,5 

7 Сіль 2,0 2,0 0,3 0,3 

8 Джем (яблучний, 

вишневий тощо) 
300,0 300,0 

45 45 

 Маса 

напівфабрикату 

1550 1550 230 230 

 Вихід 1000 1000 150 150 

Наявність харчових алергенів у страві:  

МП - молочні продукти; 

Г – глютен; 

Я - яйця. 
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Технологія приготування страви 

В ємкості змішати борошно, розпушувач, сіль і ванільний цукор. В 

іншій ємкості збити яйця з цукром до однорідності. Додати розм'якшене 

вершкове масло та перемішати. Поступово всипати сухі інгредієнти та 

замісити тісто. Відокремити третину тіста та покласти у морозильну камеру 

на 30 хвилин. Основну частину тіста розкачати і викласти у форму для 

випікання. Нанести рівномірний шар джему.  Натерти охолоджене тісто на 

крупній тертці поверх начинки. Випікати при 180°C протягом 25-30 хвилин 

до золотистого кольору. Готовий пиріг остудити та порізати на порції. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання: 24 годин при 

температурі +18...+22°C. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу: подавати порційно. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд: рівномірно піднятий, з рум’яною скоринкою. 

Колір: золотистий. 

Смак і запах: ніжний, солодкий, з фруктовим ароматом начинки. 

Консистенція: м'яка основа та хрустка верхня скоринка. 
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Харчова (поживна) та енергетична цінність (калорійність) 1 порції 

Найменування 

страви 

Маса 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

Енергетична 

цінність, 

ккал 

Пиріг тертий 

з фруктовим 

джемом 

150 12,5 28,4 133 836,7 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №3 

Печиво з горіховою посипкою 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Маса сировини, кг Маса сировини на 

порцію, г 

Брутто Нетто Брутто Нетто 

1 Борошно 

пшеничне в/г 

500 500 75 75 

2 Масло вершкове 250 250 37,5 37,5 

3 Цукор 200 200 30 30 

4 Яйця курячі 150 150 22,5 22,5 

5 Горіхи 

подрібнені 

100 100 25 25 

6 Ванілін 5 5 0,75 0,75 

7 Розпушувач тіста 10 10 1,5 1,5 

 Маса 

напівфабрикату 

1215 1215 182,3 182,3 

 Вихід 1000 1000 150 150 

Наявність харчових алергенів у страві:  

МП - молочні продукти; 

Г – глютен; 

ГР – горіхи; 

Я - яйця. 
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Технологія приготування страви 

Борошно просіюють та змішують з розпушувачем. Розм’якшене масло 

збивають із цукром протягом 5 – 7 хвилин, додають яйця, ванілін та збивають 

ще 2-3 хвилини. В збиту масу вводять сухі компоненти та ретельно 

вимішують тісто.  Тісто розкатують в пласт, формують печиво округлої 

форми та посипають тістові заготовки подрібненими горіхами. Випікають у 

розігрітій до 180°C духовці 15-20 хвилин. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання: 24 годин при 

температурі +18...+22°C. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу: подавати порційно. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд: рівномірно випечене, з горіховою посипкою. 

Колір: золотисто-коричневий. 

Смак і запах: ніжний масляний смак з горіховими нотками. 

Консистенція: хрустка зовні, ніжна всередині. 
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Харчова (поживна) та енергетична цінність (калорійність) 1 порції 

Найменування 

страви 

Маса 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

Енергетична 

цінність, 

ккал 

Печиво з 

горіховою 

посипкою 

150 16,7 31,7 90,3 805,4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №4 

Маффіни з ягодами 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Маса сировини, кг Маса сировини на 

порцію, г 

Брутто Нетто Брутто Нетто 

1 Борошно 

пшеничне, в/г 
500,0 500,0 50,0 50,0 

2 Цукор 300,0 300,0 30,0 30,0 

3 Яйця курячі 200,0 200,0 20,0 20,0 

4 Вершкове масло  200,0 200,0 20,0 20,0 

5 Молоко 250,0 250,0 25,0 25,0 

6 Розпушувач тіста 10,0 10,0 1,0 1,0 

7 Ванільний цукор 10,0 10,0 1,0 1,0 

8 Сіль 3,0 3,0 0,3 0,3 

9 Ягоди (чорниця, 

малина, 

полуниця) 

250,0 250,0 

 

25,0 

 

25,0 

 

 Маса 

напівфабрикату 

1523 1523 152,3 152,3 

 Вихід 1000 1000 100 100 

 

 

     

Арк 

24 
ГХ 01.08 002.00 ДП ПЗ 

 



Наявність харчових алергенів у страві:  

МП - молочні продукти; 

Л – лактоза ; 

Г – глютен; 

Я - яйця. 

Технологія приготування страви 

Борошно просіюють та змішують з розпушувачем, ваніліном, сіллю. В 

збивальній машині збивають яйця із цукром в пишну масу протягом 10-15 

хвилин. Наприкінці збивання додають розм’якшене масло, молоко та 

збивають ще 2-3 хвилини. В збиту масу вводять сухі компоненти та 

перемішують тісто до отримання однорідною консистенції. Вносять ягоди і 

акуратно перемішують тісто.  Викладають тісто у формочки, заповнюючи їх 

на 2/3 об'єму. Випікають у розігрітій до 180°C духовці 20-25 хвилин. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання: у 

герметичному контейнері 2 доби при температурі +18...+22°C або в 

холодильнику до 5 діб. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу: подавати порційно. 
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Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд: рівномірно підняті, м'які, з ніжною текстурою. 

Колір: золотисто-коричневий. 

Смак і запах: солодкий з легкою кислинкою від ягід. 

Консистенція: м'яка, збережена форма ягід у тісті. 

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

Найменування 

страви 

Маса 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

Енергетична 

цінність, 

ккал 

Маффіни з 

ягодами 

100 8,8 18 68,8 468,3 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №5 

Печиво цитрусове 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Маса сировини, кг Маса сировини на 

порцію, г 

Брутто Нетто Брутто Нетто 

1 Борошно 

пшеничне в/г 

500,0 500,0 50,0 50,0 

2 Цукор 200,0 200,0 20,0 20,0 

3 Яйця курячі 120,0 120,0 12,0 12,0 

4 Вершкове масло  200,0 200,0 20,0 20,0 

5 Цедра 

апельсина/лимона 

(свіжа) 

15,0 15,0 1,5 1,5 

6 Сік 

апельсина/лимона 

50,0 50,0 5,0 5,0 

7 Розпушувач тіста 10,0 10,0 1,0 1,0 

8 Ванільний цукор 10,0 10,0 1,0 1,0 
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9 Сіль 2,0 2,0 0,2 0,2 

 Маса 

напівфабрикату 

1215 1215 182,3 182,3 

 Вихід 1000 1000 100 100 

Наявність харчових алергенів у страві:  

МП - молочні продукти; 

Г – глютен; 

Я - яйця. 

Технологія приготування страви 

Борошно просіюють та змішують з розпушувачем,  сіллю. Вершкове 

масло кімнатної температури збивають із цукром і ванільним цукром до 

кремоподібної маси протягом 10 хвилин. Додають яйця, цедру та сік 

цитрусових, збивають до однорідності ще 2 – 3 хвилини. Сухі компоненти 

частинами вносять в збиту масу та перемішують тісто до отримання 

однорідною консистенції. Замішують м’яке тісто, загортають у плівку та 

ставлять охолоджуватись на 30 хвилин в холодильник. Охолоджене тісто 

розкачують, вирізають фігурки. Випікають у розігрітій до 180°C духовці 10–

12 хвилин до золотистого кольору. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання: 24 годин при 

температурі +18...+22°C. 

Спосіб реалізації (подання) споживачу: подавати порційно. 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд: рівномірно пропечене, золотисте, з приємною 

текстурою. 

Колір: золотисто-коричневий. 

Смак і запах: виразний цитрусовий аромат, ніжний смак із легкою 

кислинкою. 

Консистенція: хрустке по краях і злегка м’яке всередині. 
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Харчова (поживна) та енергетична цінність (калорійність) 1 порції 

Найменування 

страви 

Маса 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

Енергетична 

цінність, 

ккал 

Печиво 

цитрусове 

100 6,9 16,5 55,6 399 

 

2.4 Розрахунок енергетичної цінності страв 

 Для розрахунку енергетичної та поживної цінності страви 

скористаємось формулою 2.1. 

Для кожного виду сировини розраховуємо частину білків, жирів, 

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

                            𝐺б.с. =
𝐺б ∗𝐺𝑐

100
  ,                                   (2.1) 

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

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

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

 Для розрахунку загальної кількості білків в 1 порції страви необхідно 

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

                 Gбілків в 1 порції =Σ (Gб.с.1 + Gб.с.2 + ….+ Gб.с.n),                        (2.2) 
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де Gб.с.1, Gб.с.2, ….,Gб.с.n  - вміст білків в порції від кожного виду сировини, г. 

 Аналогічно проводимо розрахунок для вуглеводів, жирів та 

енергетичної цінності. Всі результати вносимо в таблиці 2.2.  

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

страв меню 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

Енергетична 

цінність, 

ккал 

1 Борошно 

пшеничне в/г 

10,3 1,1 69,1 334 

2 Цукор 0 0 99,8 379 

3 Яйця курячі 12,38 10,87 0,94 151 

4 Молоко, 2,5% 2,8 2,4 4,7 52,0 

5 Масло 

вершкове, 

72,5% 

0,8 72,5 1,3 661 

6 Горіхи 25,2 53,6 12,6 633 

7 Джем 

фруктовий 

0,3 0 72,1 271 

8 Ягоди 0,8 0,4 8,8 34 

9 Розпушувач 0,1 0 19,6 79 

10 Сіль  0 0 0 0 

11 Ванільна пудра 0,1 0,1 12,7 288 

12 Цедра лимона 1,5 5 0,3 47 

13  Сік лимону 0,36 0,15 6,17 27,6 

14 Какао порошок 24,2 10 27,9 357 
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Кекс шоколадний 

Таблиця 2.2.1 Поживна та енергетична цінність кексу шоколадного в одній 

порції (150 г) 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини 

в 1 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

ЕЦ, 

ккал 

1 Борошно 

пшеничне, 

в/г 

75 7,3 0,8 51,8 250,5 

2 Цукор 45 0 0 44,9 170,6 

3 Какао-

порошок 

7,5 1,8 0,8 2,1 26,8 

4 Яйця курячі 30 3,7 3,2 0,3 45,3 

5 Масло 

вершкове 

37,5 0,3 27,1 0,5 247,8 

6 Молоко  22,5 0,6 0,5 1,1 11,7 

7 Розпушувач 

тіста 

1,5 0,002 0 0,3 1,2 

8 Ванілін 0,75 0,0008 0,0008 0,01 4,3 

 Разом: - 12,9 32,4 101,01 758,2 

 

Пиріг тертий з фруктовим джемом 

Таблиця 2.2.2 Поживна та енергетична цінність пирога тертого з фруктовим 

джемом в одній порції (150 г) 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини 

в 1 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

ЕЦ, 

ккал 

1 Борошно 

пшеничне 

90 9,27 0,99 62,2 300,6 
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в/г 

2 Цукор 37,5 0 0 37,4 142,3 

3 Яйця курячі 22,5 2,8 2,4 0,2 34,0 

4 Вершкове 

масло  

34,5 0,3 25,0 0,45 228,0 

5 Розпушувач 

тіста 

1,5 0,002 0 0,3 1,2 

6 Ванільний 

цукор 

1,5 0,002 0,002 0,02 8,6 

7 Сіль 0,3 0 0 0 0 

8 Джем 

(яблучний, 

вишневий 

тощо) 

45 0,14 0 32,4 122,0 

 Разом: - 12,5 28,4 133,0 836,7 

 

Печиво з горіховою посипкою 

Таблиця 2.2.3 Поживна та енергетична цінність печива з горіховою 

посипкою в одній порції (150 г) 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини 

в 1 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

ЕЦ, 

ккал 

1 Борошно 

пшеничне 

в/г 

75 7,3 0,8 51,8 250,5 

2 Масло 

вершкове 

37,5 0,3 27,1 0,5 247,8 

3 Цукор 30 0 0 30,0 113,7 

4 Яйця курячі 22,5 2,8 2,4 0,2 33,9 
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5 Горіхи 

подрібнені 

25 6,3 1,4 3,2 158,3 

6 Ванілін 0,0008 0,0008 0,01 4,3 0,0008 

7 Розпушувач 

тіста 

1,5 0,002 0 0,3 1,2 

 Разом: - 16,7 31,7 90,3 805,4 

 

Маффіни з ягодами 

Таблиця 2.2.4 Поживна та енергетична цінність маффінів з ягодами в одній 

порції (100 г) 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини 

в 1 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, 

г 

ЕЦ, 

ккал 

1 Борошно 

пшеничне, 

в/г 

50,0 5,2 0,6 34,6 167 

2 Цукор 30,0 0 0 30,0 113,7 

3 Яйця курячі 20,0 2,5 2,2 0,2 30,2 

4 Вершкове 

масло  

20,0 0,2 14,5 0,3 132,2 

5 Молоко 25,0 0,7 0,6 1,2 13 

6 Розпушувач 

тіста 

1,0 0,001 0 0,2 0,8 

7 Ванільний 

цукор 

1,0 0,001 0,001 0,13 2,9 

8 Сіль 0,3 0 0 0 0 

9 Ягоди 

(чорниця, 

малина, 

25,0 0,2 0,1 2,2 8,5 
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полуниця) 

 Разом: - 8,8 18,0 68,8 468,3 

 

Печиво цитрусове 

Таблиця 2.2.5 Поживна та енергетична цінність печива цитрусового в одній 

порції (100 г) 

№ 

п/п 

Найменування 

сировини 

Маса 

сировини 

в 1 

порції, г 

Білки, 

г 

Жири, 

г 

Вуглеводи, 

г 

ЕЦ, 

ккал 

1 Борошно 

пшеничне в/г 

50,0 5,2 0,6 34,6 167 

2 Цукор 20,0 0 0 20,0 75,8 

3 Яйця курячі 12,0 1,5 1,3 0,1 18,1 

4 Вершкове масло  20,0 0,2 14,5 0,3 132,2 

5 Цедра 

апельсина/лимона 

(свіжа) 

1,5 0,02 0,08 0,005 0,7 

6 Сік 

апельсина/лимона 

5,0 0,02 0,008 0,3 1,4 

7 Розпушувач тіста 1,0 0,001 0 0,2 0,8 

8 Ванільний цукор 1,0 0,001 0,001 0,13 2,9 

9 Сіль 0,2 0 0 0 0 

 Разом: - 6,9 16,5 55,6 399 
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3 КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ НА ПІДПРИЄМСТВІ 

Якість харчових продуктів - це сукупність властивостей, що 

визначають їхню практичну користь для організму людини. 

Якість продукту визначають за характерними для нього властивостями, 

які називають показниками якості: 

- зовнішній вигляд; 

- смак; 

- колір; 

- запах; 

- консистенція; 

- харчова 

- цінність; 

- засвоюваність. 

Якість готової продукції залежить від якості сировини, способу 

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

також від виконання правил ведення технологічного процесу при 

приготуванні страв та їх реалізації. 

При порушенні технології виробництва харчових продуктів неможливо 

отримати продукцію високої якості, навіть якщо використана якісна 

сировина. 

Так, недостатній час замішування тіста призводить до утворення 

непромісу. 

Правильна упаковка захищає продукти від механічного пошкодження, 

забруднення, шкідливої дії зовнішнього середовища. Матеріал тари не 

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

реакцію з ними. 

Правильне транспортування і зберігання продуктів запобігає їхньому 

псуванню і забрудненню під час перевезення. 

Якість харчових продуктів визначають органолептичним i 

лабораторним методами. 
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Органолептичний метод дозволяє швидко і просто оцінити якість 

сировини, напівфабрикатів і кулінарної продукції, виявити порушення 

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

дає можливість оперативно вжити заходів стосовно усунення виявлених 

недоліків. 

Лабораторний метод дозволяє за допомогою приборів, реактивів 

визначити: 

- фізичні (питому вагу, щільність продуктів, температуру їхнього 

плавлення, в'язкість), 

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

- мінеральних речовин, шкідливих та отруйних домішок), 

- мікробіологічні (наявність хвороботворних мікроорганізмів і тих, що 

спричиняють псування продуктів), 

- фізіологічні властивості, енергетичну цінність, засвоюваність тощо. 

Фізичними методами встановлюють температуру плавлення, 

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

Хімічними методами визначають хімічний склад продукту, наявність в 

ньому шкідливих домішок. 

Мікробіологічним методом визначають наявність хвороботворних, 

мікробів у продуктах. 

Фізіологічним методом визначають енергетичну цінність і 

засвоюваність продукту. 

Для визначення якості беруть середню пробу зразок партії продукту з 

різних місць кожної упаковки. 

Для визначення якості готових страв і кулінарних виробів в закладах 

ресторанного господарства створюються бракеражні комісії. 

Перед відпуском страв відвідувачам члени комісії визначають їхню 

якість за 5 показниками, роблять відповідні записи в бракеражному журналі. 

Бракеражний журнал має кожне підприємство ресторанного 

господарства. 
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Журнал повинен бути пронумерований, прошнурований і скріплений 

печаткою. 

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

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

якості, вага виробу. Підсумки роботи бракеражної комісії кожен місяць 

обговорюються на виробничих нарадах підприємства. 

На підприємствах ресторанного господарства контроль якості 

продукції необхідно організувати на всіх етапах виробництва, а тому варто 

створити служби вхідного, операційного та приймального контролю якості з 

чітким поділом функцій і відповідальності за якість продукції, що 

випускається. Така специфіка підприємств ресторанного господарства. 

Операційний і приймальний контроль на більшості підприємств 

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

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

контролю проводить контроль сировини, що надходить і перевіряє її 

відповідність даним, зазначеним у супровідних документах (сертифікатах), 

заорганолептичними показниками, викладеними у нормативно-технічній 

документації. 

Служба вхідного контролю відповідає за якість сировини, що 

надходить. 

Операційний контроль - це контроль за чітким виконанням 

технологічних операцій і їхньою послідовністю, дотриманням режимів 

теплової обробки, рецептур, правил оформлення і подавання страв та 

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

виробництва). Проведення операційного контролю допомагає вчасно усунути 

порушення, виявлені на окремих етапах виробництва кулінарної продукції. 

Контроль за фізико-хімічними показниками проводить технологічна 

лабораторія. 

У їдальнях, кафе, ресторанах оцінку якості готової продукції проводить 

служба контролю якості, що виконує роль бракеражної комісії і члени якої 
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відповідають за оцінку якості продукції, котра виготовляється протягом 

робочого дня. 

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

створюють пости якості, що здійснюють контроль її на роздачі. 

Для посилення особистої відповідальності за якість продукції, що 

випускається, на деяких підприємствах кухарі і кондитери одержують талони 

якості, що дозволяють оцінити їхню роботу. 

Крім щоденного контролю, що здійснюється працівниками 

підприємства, контрольні перевірки правильності подавання страв і їхньої 

якості можуть проводити: 

1. Інспектори Управлінь із захисту прав споживачів, 

2. Працівники Держпродспоживслужби України, 

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

Контролюючі організації можуть брати зразки страв для експертизи і 

лабораторного контролю. Добір проб здійснюють за участю фахівців 

санітарно-технологічних і технологічних харчових лабораторій. 

Регулярний контроль якості продукції підприємств ресторанного 

господарства здійснюють технологічні й санітарно-технологічні харчові 

лабораторії. 
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4 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1 Розрахунок прямих матеріальних витрат (собівартості) на 1 

порцію 

Страва 1. Кекс шоколадний 

Таблиця 4.1 - Розрахунок прямих матеріальних витрат на 1 порцію  

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

1 Борошно пшеничне, в/с 75 17,4 1,31 

2 Цукор 45 35,9 1,62 

3 Какао-порошок 7,5 778 5,84 

4 Яйця курячі 30 117,8 3,53 

5 Масло вершкове 37,5 550 20,63 

6 Молоко  22,5 57,4 1,29 

7 Розпушувач тіста 1,5 490 0,74 

8 Ванілін 0,75 1950 1,46 

 Разом   36,40 

 

Страва 2. Пиріг тертий з фруктовим джемом 

Таблиця 4.2 - Розрахунок прямих матеріальних витрат на 1 порцію  

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

1 Борошно пшеничне в/г 90 17,4 1,57 

2 Цукор 37,5 35,9 1,35 

3 Яйця курячі 22,5 117,8 2,65 

4 Вершкове масло  34,5 550 18,98 

5 Розпушувач тіста 1,5 490 0,74 

6 Ванільний цукор 1,5 170 0,26 

7 Сіль 0,3 15,9 0,005 

8 Джем абрикосовий 45 260 11,70 

 Разом   37,23 

 

Страва 3. Печиво з горіховою посипкою 

Таблиця 4.3 - Розрахунок прямих матеріальних витрат на 1 порцію  

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

1 Борошно пшеничне в/г 75 17,4 1,31 

2 Масло вершкове 37,5 550 20,63 

3 Цукор 30 35,9 1,08 
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4 Яйця курячі 22,5 117,8 2,65 

5 Горіхи подрібнені 25 564 14,10 

6 Ванілін 0,75 1950 1,46 

7 Розпушувач тіста 1,5 490 0,735 

 Разом   41,96 

 

 Страва 4. Маффіни з ягодами 

Таблиця 4.4 - Розрахунок прямих матеріальних витрат на 1 порцію  

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

1 Борошно пшеничне, в/г 50 17,4 0,87 

2 Цукор 30 35,9 1,08 

3 Яйця курячі 20 117,8 2,36 

4 Вершкове масло  20 550 11,00 

5 Молоко 25 57,4 1,44 

6 Розпушувач тіста 1 490 0,49 

7 Ванільний цукор 1 170 0,17 

8 Сіль 0,3 15,9 0,005 

9 Полуниця 25 189,9 4,75 

 Разом   22,15 

 

Страва 5. Печиво цитрусове 

Таблиця 4.5 - Розрахунок прямих матеріальних витрат на 1 порцію  

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

1 Борошно пшеничне в/г 50 17,4 0,87 

2 Цукор 20 35,9 0,72 

3 Яйця курячі 12 117,8 1,41 

4 Вершкове масло  20 550 11,00 

5 Цедра апельсина 1,5 1669 2,50 

6 Сік апельсина 5 131,7 0,66 

7 Розпушувач тіста 1 490 0,49 

8 Ванільний цукор 1 170 0,17 

9 Сіль 0,2 15,9 0,003 

 Разом   17,83 
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4.2. Розрахунок відпускної ціни за 1 порцію страви: 

Таблиця 4.6 - Розрахунок відпускної ціни за 1 порцію страви 

Страва 
Собівартість 1 

порції, грн 
Націнка,% 

Відпускна ціна 

за 1 порцію, 

грн 

Кекс шоколадний 36,4 100,0 72,8 

Пиріг тертий з фруктовим 

джемом 

37,2 100,0 74,5 

Печиво з горіховою 

посипкою 

42,0 100,0 83,9 

Маффіни з ягодами 22,2 100,0 44,3 

Печиво цитрусове 17,8 100,0 35,7 

 

4.3. Склад та розрахунок операційних витрат  

Таблиця 4.7 - Розрахунок операційних (непрямих) витрат на місяць 

Стаття витрат Сума, грн 

Оренда приміщення 20 000 

Комунальні послуги (газ, вода, світло) 5 000 

Зарплата персоналу 100 000 

Транспортні витрати 5 000 

Побутові та миючі засоби 2 000 

Амортизація 60 000 

Разом  192 000 

 

За базу розподілу непрямих витрат обираємо прямі матеріальні 

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

загальна сума матеріальних витрат складе: 

Вм = 36,4*2000+37,2*2000+42,0*2000+22,2*2000+17,8*2000 = 311136,14 грн 

 Коефіцієнт розподілу непрямих витрат: 

Кр = 192000 / 311136,14 = 0,62 

Непрямі витрати на 1 порцію складуть:  

Вн 1 порція = Вм 1 порція * Кр 

де Вм 1 порція – прямі матеріальні витрати на 1 порцію, грн 
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Таблиця 4.8 - Розрахунок непрямих витрат за 1 порцію страви 

Страва 

Прямі 

матеріальні 

витрати на 1 

порцію, грн 

Коефіцієнт 

розподілу 

непрямих 

витрат 

Непрямі 

витрати на 1 

порцію, грн 

Кекс шоколадний 36,4 0,62 22,5 

Пиріг тертий з фруктовим 

джемом 

37,2 0,62 23,0 

Печиво з горіховою 

посипкою 

42,0 0,62 25,9 

Маффіни з ягодами 22,2 0,62 13,7 

Печиво цитрусове 17,8 0,62 11,0 

 

4. 4. Розрахунок прибутку та рентабельності 

Таблиця 4.9 Розрахунок прибутку від реалізації 1 страви та рентабельності: 

Показник 

Кекс 

шоколадний 

Пиріг 

тертий з 

фруктовим 

джемом 

Печиво з 

горіховою 

посипкою 

Маффіни 

з 

ягодами 

Печиво 

цитрусове 

Дохід 72,8 74,5 83,9 44,3 35,7 

Собівартість 36,4 37,2 42,0 22,2 17,8 

Валовий 

прибуток 

36,4 37,2 42,0 22,2 17,8 

Непрямі 

операційні 

витрати 

22,5 23,0 25,9 13,7 11,0 

Операційний 

прибуток 

13,9 14,3 16,1 8,5 6,8 

Рентабельність, 

% 

38,3 38,3 38,3 38,3 38,3 

 

Висновок 

У процесі розробки економічної частини дипломного проєкту було 

здійснено аналіз витрат на виробництво борошняних кондитерських виробів, 

визначено собівартість однієї порції кожної з п’яти позицій меню, 
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розраховано відпускні ціни, непрямі витрати, прибуток і рентабельність 

виробів. 

Найвищу собівартість має печиво з горіховою посипкою – 42,00 грн за 

порцію, найнижчу – печиво цитрусове (17,83 грн). Для всіх страв застосовано 

100% націнку, що дозволяє отримати конкурентоспроможну відпускну ціну 

та забезпечити прибутковість виробництва. Рівень рентабельності становить 

38,3% по кожній позиції меню, що є економічно доцільним показником для 

започаткування діяльності кав’ярні. 

Таким чином, проєкт засвідчив економічну ефективність впровадження 

розробленого меню до асортименту кав’ярні. Обрана продуктова лінійка 

забезпечує стійкий прибуток і відповідає сучасним вимогам ринку до якості, 

смаку та вартості кондитерських виробів. 
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5 ЗАХОДИ З ОХОРОНИ ПРАЦІ 

 

Система охорони праці в закладах ресторанного господарства — це 

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

здорових умов праці для працівників ресторану, кафе чи їдальні. 

У таких закладах охорона праці має особливе значення, оскільки працівники 

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

гострими предметами, електроприладами, хімічними мийними засобами 

тощо. 

Основні елементи цієї системи: 

1. Навчання персоналу — усі працівники проходять інструктаж з 

охорони праці перед початком роботи та періодично знову, щоб знати 

правила безпечного виконання своїх обов’язків. 

2. Оцінка та запобігання ризикам — виявлення можливих 

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

зменшити. 

3. Засоби індивідуального захисту (ЗІЗ) — забезпечення 

працівників спецодягом, рукавицями, фартухами, взуттям із нековзкою 

підошвою тощо. 

4. Санітарно-гігієнічні вимоги — дотримання чистоти, правильне 

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

особистою гігієною персоналу. 

5. Технічна безпека обладнання — перевірка стану кухонного 

обладнання, електроприладів, витяжок тощо, щоб запобігти аваріям. 

6. Надання першої медичної допомоги — наявність аптечки та 

працівників, які вміють надати допомогу при травмах або отруєннях. 

Отже, система охорони праці в ресторанному бізнесі — це важлива 

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

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

система заходів, що забезпечує безпечне використання електрообладнання 

для захисту працівників і відвідувачів від ураження електричним струмом, 

пожеж або поломок обладнання. 

У ресторанах, кафе та інших подібних закладах щодня використовують 

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

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

роботи. 

Основні правила електробезпеки: 

1. Справність обладнання — електроприлади мають бути технічно 

справними. Їх регулярно перевіряють і вчасно ремонтують або замінюють. 

2. Заземлення — усі прилади повинні мати надійне заземлення, 

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

3. Сухі руки та підлога — працювати з електроприладами 

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

струмом. 

4. Навчання персоналу — працівники повинні знати, як безпечно 

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

разі аварійної ситуації. 

5. Заборона самостійного ремонту — ремонтувати обладнання має 

лише спеціально підготовлений електрик. Самостійне втручання заборонене. 

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

або аварії має бути вільний доступ до пристроїв відключення електроенергії 

(рубильників), щоб швидко припинити подачу струму. 

Отже, електробезпека в закладах ресторанного господарства — це не 

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

персоналу та безперебійну роботу закладу. 

Пожежна безпека в закладах ресторанного господарства — це 

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

людей, а також зберегти майно. 

У закладах харчування існує підвищений ризик пожеж через 

використання відкритого вогню, нагрівальних приладів, електрообладнання, 

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

тощо). 

Основні заходи пожежної безпеки: 

1. Правильне використання обладнання — усі кухонні пристрої 

(плити, фритюрниці, духовки) мають використовуватися відповідно до 

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

2. Наявність вогнегасників — у закладі мають бути вогнегасники 

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

перевіряються регулярно. 

3. Системи пожежної сигналізації — сучасні заклади 

обладнуються системами, які сповіщають про задимлення або займання. 

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

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

евакуації. 

5. Навчання персоналу — працівники проходять інструктаж з 

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

6. Зберігання горючих речовин — легкозаймисті матеріали 

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

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

аспект організації роботи, який дозволяє уникнути небезпечних ситуацій і 

гарантує безпеку для всіх, хто перебуває в закладі. 

Вимоги до освітлення виробничих приміщень у закладах ресторанного 

господарства спрямовані на те, щоб забезпечити комфортні та безпечні 

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

швидкого виконання робіт, а також для зменшення ризику травм. 

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

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

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

що вони роблять. 

2. Рівномірність освітлення — світло має рівномірно розподілятись по 

всьому приміщенню без різких тіней і темних зон. 

 

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

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

використовують якісне штучне світло — зазвичай люмінесцентні або 

світлодіодні лампи. 

4. Безпека світильників — освітлювальні прилади повинні бути 

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

уникнути попадання уламків у продукти у разі пошкодження лампи. 

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

для нарізки чи плити) можуть додатково освітлюватись локальними 

світильниками для зручності й точності. 

6. Регулярна перевірка — лампи повинні бути справними, без 

миготіння чи перегорілих елементів. Освітлення перевіряється регулярно. 

Таким чином, правильне освітлення у виробничих приміщеннях 

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

умова для дотримання санітарних норм і охорони праці. 

Вимоги до мікроклімату виробничих приміщень у закладах 

ресторанного господарства стосуються підтримання комфортних та 

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

зонах приготування їжі. Мікроклімат включає такі показники, як температура 

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

Ось основні вимоги: 

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

не надто холодно. Влітку температуру на кухні намагаються підтримувати не 
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вище 28–30 °C, а взимку — не нижче 18–20 °C. Це важливо для того, щоб 

працівники могли комфортно виконувати свою роботу. 

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

Занадто сухе або вологе повітря негативно впливає як на самопочуття 

працівників, так і на стан продуктів. 

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

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

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

працює багато теплового обладнання. 

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

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

плитами та іншими джерелами тепла. 

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

охолодження повітря за допомогою кондиціонерів або охолоджувальних 

установок. 

Таким чином, дотримання норм мікроклімату у виробничих 

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

підвищення продуктивності та дотримання санітарно-гігієнічних вимог. 
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3 https://naurok.com.ua/uploads/files/475600/207816.pdf 130 1.46 %

4 https://naurok.com.ua/uploads/files/475600/207816.pdf 93 1.05 %

5 https://naurok.com.ua/uploads/files/475600/207816.pdf 80 0.90 %

18.18%
18.18%

0.60%
0.60%

Дата звіту 6/17/2025
Дата редагування 6/17/2025

 Документ прийнятий



ПОРЯДКОВИЙ НОМЕР ЗМІСТ КІЛЬКІСТЬ ОДНАКОВИХ СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

6 https://iek.irpin.com/assets/images/resources/3144/776ad3d0d00d7f860d9825758934bf6400b9d4f8.pdf 59 0.66 %

7 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/f9e1bea4-9c6d-4957-b037-04c4fbac9b21/download 58 0.65 %

8 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/30d21f59-eb00-4a2b-a569-234b7ff8acea/download 55 0.62 %

9 http://elib.tsatu.edu.ua/dep/ate/tpzpsg_2/page5.html 47 0.53 %

10 http://elib.tsatu.edu.ua/dep/ate/tpzpsg_2/page5.html 46 0.52 %

з домашньої бази даних (0.00 %)

ПОРЯДКОВИЙ НОМЕР ЗАГОЛОВОК КІЛЬКІСТЬ ІДЕНТИЧНИХ СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

з програми обміну базами даних (0.12 %)

ПОРЯДКОВИЙ
НОМЕР ЗАГОЛОВОК

КІЛЬКІСТЬ ІДЕНТИЧНИХ
СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

1 Особливості ресторанного обслуговування в країнах Європи
4/22/2025

Kolomyia Proffesional College of Economics and Law of State University of Trade and Economics
(Kolomyia Proffesional College of Economics and Law of Kyiv National University of Trade and
Economics)

11 (1) 0.12 %

з Інтернету (18.06 %)

ПОРЯДКОВИЙ
НОМЕР ДЖЕРЕЛО URL

КІЛЬКІСТЬ ІДЕНТИЧНИХ
СЛІВ (ФРАГМЕНТІВ)

1 https://naurok.com.ua/uploads/files/475600/207816.pdf 352 (5) 3.96 %

2 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/d170b7e7-9f64-4cae-8636-2f0a585386fa/download 342 (4) 3.84 %

3 http://elib.tsatu.edu.ua/dep/ate/tpzpsg_2/page5.html 294 (12) 3.30 %

4 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/30d21f59-eb00-4a2b-a569-234b7ff8acea/download 151 (6) 1.70 %

5 http://dspace.luguniv.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/4261/1/KramarenkoMetod.pdf 140 (23) 1.57 %

6 https://iek.irpin.com/assets/images/resources/3144/776ad3d0d00d7f860d9825758934bf6400b9d4f8
.pdf

119 (4) 1.34 %

7 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/f9e1bea4-9c6d-4957-b037-04c4fbac9b21/download 112 (5) 1.26 %

8 http://baltijapublishing.lv/omp/index.php/bp/catalog/download/219/5928/12373-1?inline=1 37 (1) 0.42 %

9 https://magalasvalentina.blogspot.com/p/blog-page_65.html 32 (1) 0.36 %

10 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/c6dc0694-d131-46b5-a74a-5c674758aec1/download 13 (1) 0.15 %

11 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/3d629f96-54fb-4a7e-bbd2-f53e1f905d7b/download 9 (1) 0.10 %

12 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/046c2d7a-ae77-4b42-83dc-bf85f3dacc50/download 6 (1) 0.07 %

Список прийнятих фрагментів (немає прийнятих фрагментів)

 МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ ТА НАУКИ УКРІЇНИ

ВСП «ОДЕСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ ФАХОВИЙ КОЛЕДЖ ОНТУ»


За спеціальністю 



