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ВСТУП 

   Виробництво кулiнарної продукцiї здiйснюється на сучасних пiдприємствах 

масового харчування. 

   Пiдприємство масового харчування – це виробничо-торгова одиниця  

(їдальня, ресторан, кафе, закусочна, бар, шкiльна їдальня та iн.), яка виконує 

функцiї забеспечення населення харчуванням (виробництво кулiнарної 

продукцiї, її реалiзацiя i органiзацiя споживання), а також органiзовує цiкаве 

дозвiлля. 

   Кулiнарну продукцiю на сучасному пiдприємствi масового харчування 

виробляють у певнi послiдовностi, починаючи вiд забезпечення сировиною i 

обладнанням, iнвентарем та енергiєю i закiнчуючи реалiзацiєю готової 

продукцiї. 

 Страва – поєднання продуктiв харчування, якi доведенi до кулiнарної 

готовностi, порцiонованi, оформленi i готовi для споживання. 

 Кулiнарний вирiб – харчовий продукт або подєнання продуктiв, якi доведенi 

до кулiнарної, але потребуют незначної додаткової обробки (розiгрiвання, 

порцiонування, оформлення). 

Готова кулiнарна продукцiя – рiзнi страви, кулiнарнi та кондитерськi вироби. 

 Позитивнi наслiдки розвитку ресторанного господарства в Українi: 

   - дає iстону економiю суспiльної працi завдяки рацiональнiшому 

використанню технiки, сировини, матерiалiв; 

  -  надає вiдвiдувачам протягом робочого дня гарячу їжу, що пiдвищуе їх 

працездатнiсть, змiцнює здоров’я; 
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  -  дає можливiсть органiзацiї збалансованого рацiонального харчування в 

дитячих i навчальних закладах. 

Ресторанне господарство України одним iз перших перейшло на ринковi 

вiдносини. Пiсля приватизацiї пiдприємств змiнилася органiзацiйно-правова 

основа системи ресторанного господарства, почала дiятивелика кiлькiсть 

приватних пiдприємств. 

  Пiдприємства ресторанного господарства є перевожно комерцiйними 

(ресторани, шашличнi, вареничнi, пiцерiї, бiстро тощо), але водночас 

розвивается i громадське харчування: їдальнi при виробничих пiдприємствах, 

вищих i загальноосвiтнiх навчальних закладах. З’являються комбiнати, фiрми, 

якi виконують функцiї органiзацiї громадского харчування. 

Невiд’ємною складовою ринкової економiки є конкуренцiя. Оскiльки у 

вiдвiдувачiв з’являється можливiсть вибору, основними завданнями кожного 

пiдприємства є полiпшення якостi продукцiї i послуг, шо надаються. 

 Запорукою успiшної дiяльностi пiдприємства є якiсть наданих послуг, якi  

повиннi: 

- чiтко вiдповiдати певним потребам; 

- задовольняти вимоги споживача; 

-вiдповiдати чинним стандартам i технiчним умовам; 

 -вiдповiдати чинному законодавству та iншим вимогам суспiльства; 

 - надаватися споживачу за конкурентоспроможними цiнами; 

 - забезпечувати отримання прибутку. 
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Для досягнення поставлених цiлей пiдприємство має враховувати також усi 

технiчнi, адмiнiстративнi i людськi чиники, якi впливають на якiсть продукцiї 

та її безпеку i у сукупностi творять систему якостi. Така система охоплює 

багато сегментiв. Вона включає вiдповiдальнiсть керiвництва, закупiвлю 

сировини i продуктiв, розробку нових видiв продукцiї, управлiння 

виробництвом, контроль, iдентифiквцiю послуг i продукцiї, попередження 

неправильних дiй, керування процесами обслуговування, статистичнi методи, 

безпеку продукцiї, маркетинг, пiдготовку кадрiв. 

Виробничий процес, здiйснюваний в закладах ресторанного господарства, 

включає такi стадiї: 

 -приймання та зберiгання сировини, продуктiв та напiвфабрикатiв; 

 -механiчне кулiнарне обробляння сировини, продуктiв та напiвфабрикатiв; 

 -виробництво кулiнарної продукцiї та борошняних кондитерських виробiв; 

 -контроль якостi кулiнарної та борошняних кондитерських виробiв; 

 -зберiгання i реалiзацiя готової продукцiї та кондитерських виробiв; 

 -переробка вторинної сировини та утилiзацiя харчових вiдходiв. 
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1. ХАРАКТЕРИСТИКА  ОБ'ЄКТУ  ЗАВДАННЯ 

 Дипломним  проєктом  передбачено розробка меню для шкiльного харчування 

з урахуванням сучасних вимог: страви з м’яса яловичини. 

 Гуляш з вареної яловичини; 

Ліниві голубці з яловичиною або куркою; 

Харчування школярiв здiйснюється в пiдприємствах харчування, якi розмiщенi 

на територiї школи (їдальнi або буфети-роздавальнi). 

 Органiзацiя рацiонального харчування школярiв сприяє нормальному 

фiзичному i розумному їх розвитку, змiцненню здоров’я, пiдвищенню 

працездатностi та успiшностi в навчаннi. 

Особливiсть харчування школярiв обумовлена їх вiком. Є три вiковi групи: 

Молодша (6-11 рокiв), середня (11-14 рокiв) i старша (14-18 рокiв). 

Для забнзпечення всiх функцiй органiзм повинен постiйно одержувати 

необхiднi поживнi речовини у вiдповiднiй кiлькостi (бiлки, жири, вугливоди, 

вiтамiни, мiнеральнi солi), якi б вiдповiдали енергетичним затратам. 

 При розробленнi дитячих рацiонiв i складаннi меню шкiльних снiданкiв i обiдiв 

необхiдно суворо дотримуватись норм харчування, калорiйностi рацiону i 

добової потреби в необхiдних пожевних речовинах; вони мають бути 

повноцiнними i мiстити необхiдну кiлькiсть бiлкiв, жирiв i вуглеводiв. Рацiони 

харчування дiтей повиннi складатися на науковiй основi з врахуванням вiку, 

бути рiзноманiтними як за асортиментом продуктiв, так i за способами теплової 

обробки. 

1.1 Характеристика груп страв 

  З м’яса в шкiльному харчуваннi використовують широкий асортимент страв.  
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  При цьому не рекомендуеться використовувати нежирну яловичину, телятину, 

кролика, курси, курчат, iндикiв, печiнку, язик.  В меню необхiдно включати 

бiльше страв з котлетної маси: котлети, биточки, зрази, тюфтелi, рулети, 

котлети з курей i кролика, пудинги i суфле з м’яса. Для учнiв старших класiв 

асортимент м’ясних страв значно розширений. Можна використовувати 

вiдварнi, тушкованi страви, м’ясо тушковане, гуляш, плов, печеню по-

домашньому, печiнку в сметанi, вiдварнi i смаженi страви з м’яса, птицi, 

кролика i субпродуктiв. Технологiя приготування цих страв не вiдрiзняеться вiд 

звичайної.  

  М’ясо — це важливий харчовий продукт, багатий на повноцінні білки, жири, 

мінеральні речовини (залізо, фосфор, калій) та вітаміни групи B. Воно є 

джерелом енергії, зміцнює імунну систему та сприяє росту і відновленню 

тканин. М’ясні страви займають важливе місце в харчуванні людини, адже вони 

поживні, ситні та різноманітні за способом приготування. М’ясні страви 

класифікують за кількома ознаками: 

1 За способом теплової обробки: 

1) Варені (відварне м’ясо, бульйони) 

2) Смажені (відбивні, шніцелі, стейки) 

3) Тушковані (тушковане м’ясо з овочами) 

4) Запечені (запіканки, рулети) 

 2.  За видом м’яса: 

1) З яловичини 

2) З свинини 

3) З баранини 

4) З курятини чи індички 
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5) З дичини (олень, кабан тощо) 

3.За складом: 

1) Однокомпонентні (наприклад, стейк) 

2) Багатокомпонентні (жарке, гуляш, плов) 

4.За температурою подачі: 

1) Гарячі (основні страви) 

2) Холодні (заливне, холодець) 

1.2 Характеристика типу пiдприємства 

 Шкiльна їдальня обслуговує певний контингент споживачiв – школярiв. 

Послугою харчування в їдальнi – це виготовлення кулiнарної продукцiї, 

рiзноманiтної по дням тижня, або спецiальних рацiонiв харчування для рiзних 

груп обслуговуваного контингенту (школярiв), а також створення умов для 

реалiзацiї i споживання в закладi освiти. 

 Їдальнi розрiзняють: 

- за обслуговуванням контингенту споживачiв (учнiв) – шкiльна; 

- за мiсцем розташування – за мiсцем навчання. 

 Порядок роботи шкiльних їдалень узгоджуеться з адмiнiстрацiею навчальних  

закладiв. 
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2. ТЕХНОЛОГIЧНА ЧАСТИНА 

2.1 Складання меню 

 Одним із основних документів для приготування їжі в шкільних їдальнях є 

меню. Меню – інформація для учнів, а також програма роботи їдальні. Шкільні 

їдальні працюють суворо за зразковим циклічним меню, яке складається на 

тиждень або декаду. Меню складається з урахуванням харчової цінності і 

добової потреби дитячого організму в білках, жирах, вуглеводах, вітамінах, 

різноманітності страв, сезонності, вартості страви, трудомісткості в 

приготуванні. Чим різноманітніша їжа, тим краще забезпечується організм 

необхідними поживними речовинами. Одноманітна їжа не може забезпечити 

розвиток підліткового організму. Тому при складанні меню слід передбачити 

приготування страв із різноманітних  продуктів, страви не повинні 

повторюватися протягом 4-х днів. Меню складається на основі нормативно – 

технічної і методичної документації (Збірник рецептур страв для школярів, 

технологічні карти та інструкції, прейскуранти цін на страви шкільного 

харчування, калькуляційні карти, Постановою КМУ №305, новим  санітарним 

регламентом).Меню затверджується керівником підприємства та погоджується з 

начальником міського або районного управління Головного управління 

держпродспоживслужби області. Зразкове тижневе меню комплексного обіду 

для дітей шкільного віку від 6 до 11років. 

Таблица 2.1 Тиждневе меню комплексного обіду для дітей шкільного віку 

від 6 до 11років. 

№ 
розкладки 

Найменування страв ( 
блюд) 

Вихід 
грам 

Енергоцінність, 
ккал 

Алергени 

1 2 3 4  

                   Тижневе  меню.  
 Понеділок    
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к/к Овочі за сезоном 100 20  

    
1099зб.н/к 

Борщ український з 
пампушками  

200/50/15               271,5 МП, Л, Г 

5.09 Гуляш з вареної яловичини 100               136,6 МП, Л, Г 

290 Каша  ячна 100                121,2 Г, МП, Л 

11.09 Чай з цукром 200                   52  

312 Яблука свіжі          100  43  

 Енергоцінність обіду  644,3  

 Вівторок    

31 Салат буряковий 
«Бурячок» 

100                 99 МП, Л 

        73 Суп  картопляний з 
м'ясними фрикадельками 

200/35                142 Я, МП, Л 

6.04 Хек або минтай запечені в 
соусі «Бешамель» 

100                 81,6 Р, Г, Л, МП  

261 Каша гречана розсипчаста 100                 185  МП, Л 

322 Компот із суміші 
сухофруктів  

200                 88  

к/к Хліб цільнозерновий, 
житній, пшеничний 

30                   68,4  Г 

     312 Банани свіжі          100                   91  

 Енергоцінність обіду                   755  

 Середа    

22   Салат з капусти свіжої або 
квашеної 

          100                    89  

65  Суп селянський з крупою           200                   85 МП, Л, ЗП, 
Г 

4.09 Курячі нагетси  100                   219,2 Г, Я, Л, МП 

      8.04 Каша кукурудзяна 
розсипчаста 

         100                  110 МП, Л 

     357 Какао з молоком 200                     69,6 МП,Л 

к/к Хліб цільнозерновий, 
житній, пшеничний 

           30                     68,4  Г 

       314 Апельсини свіжі 
часточками 

100        40  

 Енергоцінність обіду          681,2  

 Четвер    

1.44  Вінегрет/Овочі за сезоном             50               64  
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        72 Суп картопляний з 
макаронними виробами 

            200                 97 Г, МП, Л 

        5.04 Ліниві голубці з 
яловичиною або куркою 

             250               367,1 Л, МП 

358  Напій з цикорієм та 
чорницею/ехінацеєю з 
молоком                                                                                                                                  

             200 74,7 МП, Л, ЗП, 
Г 

к/к  Хліб цільнозерновий, 
житній, пшеничний 

               30 68,4  Г 

312 Груші свіжі              100 41  

 Енергоцінність обіду  712,2  

 П'ятниця    

т/к Морква припущена з м/в           100 69 МП, Л 

66 Суп з овочів           200                 84 МП, Л 

     6.05 Фрикадельки рибні           100                 162,2 Р, Я 

       265 Картопля молочна красуня            100                   97,5 МП, Л 

11.04 Кисіль ягідний            200                    84,3  

к/к Хліб  цільнозерновий, 
житній, пшеничний 

30                   68,4  Г 

314 Мандарини свіжі 
часточками 

          100                   39  

 Енергоцінність обіду                    604,4  

 

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

Г – глютен або його сліди,  Я – яйця, ЗП – злакові, Р – риба. 

Примітка: Зразкове меню складене при використанні «Збірника рецептур блюд і 

виробів для шкільного харчування» (Київ ,1987 р.), калькуляційних карток, 

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

Заміна продуктів може здійснюватися у відповідності до Додатка 8 до 

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

асортименту, ціни, сезонності закупівлі продуктів та у відповідності зі 

«Збірником рецептур страв, кулінарних виробів і напоїв для харчування дітей 

шкільного віку 2022 р. 
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2.2 Характеристика сировини 

   Сировина - продукти харчування, які надходять на підприємство і призначені 

для обробки, виробництва напівфабрикатів і приготування кулінарної продукції. 

На підприємствах масового харчування сировиною можуть бути продукти, що 

не пройшли обробки (овочі, м'ясо, риба,яйця та ін.), і попередньо оброблені на 

підприємствах харчової промисловості (ковбаси, макаронні вироби, борошно 

тощо). Страви, кулінарні вироби і напівфабрикати розрізняють за такими 

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

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

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

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

смажені, запечені, випечені; характером споживання - закуски, супи, напої та 

ін.; призначенням - для дієтичного, шкільного, лікувально-профілактичного та 

ін.; термічним станом - холодні, гарячі, охолоджені; консистенцією - рідкі, 

напіврідкі, густі, пюреподібні, в'язкі, розсипчасті. М'ясо та м'ясні продукти для 

приготування кулінарних страв та виробів, які поступають в підприємства 

ресторанного господарства, мають бути доброякісними, отриманими від забою 

здорових тварин і допущеним ветеринарно-санітарним наглядом до 

використання та придатним для харчових цілей. З м’яса в шкiльному харчуваннi 

використовують широкий асортимент страв. При цьому не рекомендуеться 

використовувати частини тушi з невеликою кiлькiстю сполучної тканини. М'ясо 

використовують у охолодженому, під мороженому, замороженому і 

розмороженому стані, в шкільних їдальнях тільки в охолодженому стані. 

Переважаючими видами сировини є яловичина, свинина, баранина, мясо птиці, 

дичина, в шкільній їдальні - яловичина, нежирна свинина, мясо птиці. 

Забороняється використання у м'ясних продуктах дитячого та дієтичного 

харчування - м'яса механічного обвалювання (дообвалювання), білкових 
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стабілізаторів, шкурок свинячих та курячих, продуктів із сої та їх похідних, а 

також харчових добавок (крім нітрату натрію, аскорбінової кислоти, аскорбіну 

натрію) та сумішей прянощів. М'ясо повинно бути доброякісним та відповідати 

вимогам нормативних документів ДСТУ 7992:2915 М'ясо та м'ясна сировина, 

ДСТУ 6030:2008 М'ясо яловичини охолоджене, ДСТУ 4590:2006 М'ясо свинини 

охолоджене мякоть без кісток. Охолодженим називають м'ясо, яке має 

температуру в товщі м'язів біля кісток 0-4 градусів С. На поверхні 

доброякісного охолодженого м'яса має бути суха кірочка, колір від блідо-

рожевого до червоного. Консистенція щільна, еластична, при надавлюванні 

пальцем ямочка швидко вирівнюється. В шкільному харчуванні не 

рекомендується використовувати частини туші з невеликою кількістю 

сполучної тканини. Для приготування м'ясних страв дітям рекомендується 

використовувати нежирну яловичину, телятину, кролика, курей, курчат, індиків, 

печінку, язик. В меню необхiдно включати бiльше страв з котлетної маси: 

котлети, биточки, зрази, тюфтелi, рулети, котлети з курей i кролика, пудинги i 

суфле з м’яса. Для учнiв старших класiв асортимент м’ясних страв значно 

розширений. Можна використовувати вiдварнi, тушкованi страви, м’ясо 

тушековане, гуляш, плов, печеню по-домашньому, печiнку в сметанi, вiдварнi i 

смаженi страви з м’яса, птицi, кролика i субпродуктiв.Технологiя приготування 

цих страв не вiдрiзняеться вiд звичайної.  Риба та риботовари в підприємства 

ресторанного господарства поступають в основному в охолодженому, 

замороженому, солоному та копченому стані. В шкільному харчуванні рибу 

використовують без дрібних кісток, розробляють її на філе шкірою без 

реберних кісток або на філе без шкіри і реберних кісток. За зовнішнім виглядом: 

шкіра і луска повинні бути блискучими та пружними, тушки риб не 

пошкоджені, відсутній сторонній запах, зябра повинні бути щільно закриті та 

мати інтенсивний червоний або рожевий колір, консистенція тверда. Риба є 

цінним продуктом харчування, тому що містить цілий ряд поживних речовин 
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необхідних для дітей та дорослих людей. Риба - це продукт високої харчової 

цінності, оскільки містить білки (13-23%), жир (0,1-33%), мінеральні речовини 

(1-2%), вітаміни А, Д, Е, В1, В12, РР, С, екстрактивні речовини і вуглеводи. 

Хімічний склад риби не є постійним, він змінюється залежно від виду, віку, 

місця і пори вилову. Овочі на підприємство надходять свіжими, 

консервованими, швидко замороженими, сушеними та ін. Овочі повинні бути 

доброякісні, відповідати вимогам нормативних документів. Харчова цінність 

овочевих страв обумовлена високим вмістом у них вітамінів, вуглеводів і 

мінеральних солей. Для приготування страв овочі піддають різному тепловому 

обробленню - варінню, припусканню, тушкуванню, смаженню і запіканню. 

Асортимент овочевих страв повинен бути широким і різноманітним за способом 

приготування. Молоко, сир, яйця є дуже цінним джерелом білків, мінеральних 

солей і ряду біологічно-активних речовин. Тому страви з цих продуктів повинні 

широко використовуватись у шкільних їдальнях. Молоко і кисломолочні 

продукти подають натуральними і з різними випеченими виробами. Сир для 

подавання натуральним або для різних страв необхідно протирати. з нього 

готують сиркові маси, сирники, запіканки. 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 

розжовуванні не повинен відчуватись хруст. Не допускається вміст мінеральних 

домішок, зараженість або сліди зараженості шкідниками хлібних запасів. 

Борошно кукурудзяне поступає на підприємство згідно з ДСТУ 2629-94,. Є 

продуктом, що отримують в результаті розмелу очищеної кукурудзи. Колір 

борошна - жовтий із відтінками. Смак - властивий кукурудзяному борошну, без 

кислого, гіркого або іншого стороннього присмаків. Запах властивий  

кукурудзяному борошну, без затхлого, пліснявого або іншого стороннього 
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запаху. Вологість не більше 14%. Цукор відповідно з ДСТУ 4623:2006, ДСТУ 

4623:2023 повинен складатися з однорідних кристалів розміром 0,2-2,5 мм, бути 

сипучим, без грудочок, мати білий колір з блиском, повністю розчинятись у 

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. Сіль харчова має відповідати вимогам ДСТУ 3583-97. 

Сіль має бути білого кольору, допускається білий з сіруватим чи жовтуватим 

відтінком. Запах - без запаху, для йодованої 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. Вміст солі у стравах 

повинен становити не більше 0,12 г натрію або еквівалентної кількості солі на 

100 г або 100 мл харчового продукту, вміст доданого цукру не повинен 

перевищувати 5 г на 100 г/мл готового продукту, вміст жиру - не більше 10 г на 

100 г/мл готового продукту, заборонено продукти з вмістом підсолоджувачів, 

синтетичних барвників та ароматизаторів, підсилювачів смаку, консервантів, 

транс жирів, продуктів глибокого промислового перероблення (ковбасні 

вироби, консерви тощо). Все це з урахуванням використання локальної харчової 

сировини, сезонних продуктів, затверджених нормами харчування у закладах 

освіти та дитячих закладах оздоровлення та відпочинку та санітарним 

регламентом для закладів загальної середньої освіти. Сировина, яку 

використовують у виробництві страв, кулінарних виробів і напоїв, призначених 

для харчування дітей, повинна відповідати вимогам  безпечності та якості 

згідно із Законом України  ,,Про основні принципи і вимоги до безпечності та 

якості харчових продуктів". 
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 Характеристика сировини - це всім вставити в курсову роботу. Тільки тим, у 

кого ресторанне господарство, то потрібно прибрати шкільне харчування, а 

вимоги до сировини одинакові.  

2.3 Розробка технологiчних карток 

  Технологічна  карта:  Гуляш з вареної  яловичини. 

Основа: затв.  ДУ ,,Інститут громадського здоров'я”, рец. 5.09 

  

                Таблица 2.2 Технологiчна карта: Гуляш з вареної яловичини 

  

Найменування продуктів Норма вмісту на 1 порцію 

Маса брутто, г  Маса нетто, г 

Яловичина великими 

шматками охолоджена   

                        100,5               100 

Морква столова свіжа до 01.01                          15 12 
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Морква з 01.01                         16 12 

Цибуля ріпчаста                         14,5 12 

Перець чорний мелений                         0,2 0,2 

Перець духмяний горошком                        0,03 0,03 

Лавровий лист 0,02 0,02 

Сіль харчова 0,3 0,3 

Вода питна  30               30 

Масло вершкове 3               3 

Борошно пшеничне або 

крохмаль 

2 2 

Томати свіжі 12 10 

Або томат-паста 2                2 

Маса вареного м'яса                 62 

Маса пасерованих овочів                 17 

Маса соусу                 21 

Вихід готової страви Алергени: Л, МП, Г,               100 

 

                   Технологія приготування страви: 

 Яловичину варити 1 годину до пом'якшення волокон. Цибулю нашаткувати, 

моркву нарізати. Овочі обсмажити на 1/2 порції вершкового масла. Пасеровані 

овочі змішати з вареним м'ясом, нарізаним кубиками та свіжими томатами, 

нарізаними скибочками. Все це залити киплячою водою, варити на слабкому 

вогні 15-20 хвилин, після чого злити бульйон та приготувати на ньому соус ( у 

невеликій кількості бульйону розвести борошно або крохмаль, ввести 

тоненькою цівкою в основну кількість бульйону. Добавити решту вершкового 

масла та довести соус до кипіння, проварити 10-15 хв. на маленькому вогні), 

яким залити м'ясо та довести до кипіння. 
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Термін реалізації 2 години, температура подачі +65-75*С 

Подається до гарніру відповідно до маси порції. 

 Характеристики якості готової страви:  

Зовнішній вигляд: м'ясо та овочі зберігають форму нарізки. 

Колір: від темно -червоного до коричневого, колір м'яса сірий. 

Запах і смак: тушкованого м'яса з ароматом овочів та спецій. 

Консистенція: м'яку, ніжну консистенцію з густим, ароматним соусом. 

Шматочки м'яса легко розпадаються, а підлива добре обволікає кожен 

шматочок.  

       Технологічна карта:  Ліниві голубці з яловичиною або куркою.                                        

      Таблица 2.3 технологiчна карта:  ліниві голубці з яловичиною або куркою                                                                                                            

Найменування продуктів Витрата сировини  Вимоги до 

сировини 

Маса брутто, г  Маса нетто, г Сировина 

доброякісна, 

відповідає 

вимогам НД 

Яловичина 158 156  

Або курчата-бройлери 1 кат. потр.              218     156  

Цибуля  ріпчаста 20 15  

Морква до 01.01 21,9 17,5  

Або морква з 01.01             23,3 17,5  

Капуста б/г свіжа  93,8 75  

Крупа рисова 27,5 27,5  

Томатна паста 5 5  

Сметана  20 20  

Олія соняшникова 5 5  
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Масло вершкове 0,8 0,8  

Сіль харчова 0,8 0,8  

Перець чорний мелений 0,3 0,3  

Зелень 0,3 0,3  

Маса фаршу  95  

Маса вареного рису  70  

Маса пасерованих овочів  83,8  

Маса напівфабриката  249,3  

Маса соусу для тушкування  38,8  

Вихід готової страви   250  

Алергени: Л – лактоза, МП – 

молочні продукти 

   

 

Основа: затв. ДУ ,,Інститут громадського здоров'я” м. Київ, рец. 5.04                    
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 Таблица 2.3 Технологiчна карта:  ліниві голубці з яловичиною або куркою                                                                                                            

Найменування продуктів Витрата сировини  Вимоги до 

сировини 

Маса брутто, г  Маса нетто, г Сировина 

доброякісна, 

відповідає 

вимогам НД 

Яловичина 158 156  

Або курчата-бройлери 1 кат. потр.              218     156  

Цибуля  ріпчаста 20 15  

Морква до 01.01 21,9 17,5  

Або морква з 01.01             23,3 17,5  

Капуста б/г свіжа  93,8 75  

Крупа рисова 27,5 27,5  

Томатна паста 5 5  

Сметана  20 20  

Олія соняшникова 5 5  

Масло вершкове 0,8 0,8  

Сіль харчова 0,8 0,8  

Перець чорний мелений 0,3 0,3  

Зелень 0,3 0,3  

Маса фаршу  95  

Маса вареного рису  70  

Маса пасерованих овочів  83,8  

Маса напівфабриката  249,3  

Маса соусу для тушкування  38,8  

Вихід готової страви   250  

Алергени: Л – лактоза, МП – 

молочні продукти 

   

 

 

 

Таблица 2.4  Харчова (поживна) енергетична цінність (калорійність) 1 порції: 

Маса порції, г Білки, г Жири, г Вуглеводи, г Енергетична 

цінність, ккал 

250 14,8 22,6 24,5 367,1 

 

 Технологія приготування страви: 

 Промити рис і залити його холодною водою у співвідношенні 1:2. Підсолити і 

варити 5 хвилин під закритою кришкою після закипання. Зняти з вогню і 
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залишити на 15 хвилин, щоб рис дійшов до готовності. М'ясо подрібнюють 

через м'ясорубку двічі. Цибулю треба нарізати дрібними кубиками. Моркву 

натерти на крупній терці, капусту нарізати дрібно. На олії та вершковому маслі 

спасерувати цибулю до м'якості і прозорості. Додати до пательні моркву і 

тушити 3 хвилини. Ввести нашатковану капусту і тушкувати все разом до 

м'якості капусти протягом 5-7 хвилин., щоб голубці вийшли соковитими і 

ніжними. З'єднати охолоджений рис, фарш і пасеровані овочі. Додати до 

голубців зелень. Ретельно перемішати і сформувати невеликі ліниві голубці у 

формі довгастих виробів, вагою 70-75 гр. Деко для запікання змастити 

соняшниковою олією і викласти ліниві голубці в один шар дуже близько один 

до одного. Для заливки з'єднати томатну пасту та сметану. Додати сіль і перець, 

добре перемішати. Отриманою сумішшю залити ліниві голубці і запекти в 

духовці за температури 180*С протягом 45-50 хвилин. 

Термін реалізації 2 години. Температура подачі +65-75*С. 

Подавати порційно зі сметаною. 

Органолептичні характеристики якості готової страви: 

 Зовнішній вигляд: форма нарізання овочів однакова, збережена після 

приготування. 

 Колір: світло-коричневий. 

Запах і смак: властивий овочам, без запаху пареної капусти, підгорілих овочів і  

томатної пасти, з ароматом томату. 

Консистенція: соковита. 

2.4 Розрахунок енергетичної цiнностi страв 

 Енергетична та поживна цінність сировини, страв, що входять до складу    

страв  тижневого  циклічного меню. 
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Для розрахунку енергетичної та поживної цiнностi страви скористаємось 

формулою 2.1. 

Для кожного виду сировини розраховуемо частину бiлкiв, жирiв, вуглеводiв, 

г, за формулою 2.1. Розглянемо її на прикладi бiлкiв:                                               

𝐺б. с. =
(𝐺б∗𝐺с)

(Мп∗1000)
 

 де  Gб.с.- вмiст частини бiлкiв в 1 порцiї страви, г; 

    Gб - вмiст частини бiлкiв в 100 г сировини, г;     

 Gс – вмiст сировини  в  1 порцiї страви, г; 

 Мп – маса  порцiї страви, г.      

 Для розрахунку загальної кiлькостi бiлкiв в 1 порцiї страви необхiдно 

додати всi частини бiлкiв вiд всiх видiв сировини, а саме: 

 Gбiлкiв в 1 порцiї=∑ (Gб.с.1+Gб.с.2+⋯+Gб.с.п), 

Де Gб.с.1+Gб.с.2+⋯+Gб.с.п – вмiст бiлкiв в порцiї вiд кожного виду сировини, 

г. 

Аналогiчно проводимо розрахунок для вуглеводiв, жирiв та енергетичної 

цiностi.     

Таблица 2.5 Енергоцінність  та кiлькiсть  вуглеводiв, жирiв, бiлки 

№ 
розклад
ки 

Найменування страв ( 
блюд) 

Вихі
д 

грам 

Білк
и, г  

Жир
и, г 

Вуглев
оди, г 

Енерго
цінніст
ь, 
ккал 

          1 2 3    4 

       к/к Овочі за сезоном 100 1 0,1 3 20 

    Борщ український з 200/5 6,5 5,9 33 271,5 
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1099зб

.н/к 

пампушками  0/15 

5.09 Гуляш з вареної яловичини 100 16,9 6 3,7 136,6 

290 Каша  ячна 100 3,4 1,8 21,9 121,2 

 

11.09 

Чай з цукром 200 0,002 - 7,5 52 

 

312 

Яблука свіжі 100 0,4 - 9,8 43 

 Енергоцінність обіду  28,2 13,8 78,8 644,3 

31 Салат буряковий «Бурячок» 100 1,6 5,6 10,5 99 

        73 Суп  картопляний з м'ясними 

фрикадельками 

200/3

5 

7,8 5,2 15,7 142 

6.04 Хек або минтай запечені в соусі 

«Бешамель» 

100 14,4 2,4 2,83 81,6 

261 Каша гречана розсипчаста 100 5,9 2,9 29 185 

322 Компот із суміші сухофруктів  200 0,4 - 21,5 88 

к/к Хліб цільнозерновий, житній, 

пшеничний 

30 3,3 1,2 14,6 68,4 

     312 Банани свіжі 100 1,5 - 21,0 91 

 Енергоцінність обіду  34,9 17,3 115,13 755 

22   Салат з капусти свіжої або 

квашеної 

100 1,6 5,1 9,0 89 

65  Суп селянський з крупою 200 1,8 3,5 11,3 85 

4.09 Курячі нагетси  100 17,72 9,1 20,8 219,2 

      

8.04 

Каша кукурудзяна розсипчаста 100 3,2 2,8 19,6 110 

     357 Какао з молоком 200 3,7 3,06 6,82 69,6 

к/к Хліб цільнозерновий, житній, 

пшеничний 

30 3,3 1,2 14,6 68,4 
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314 

Апельсини свіжі часточками 100 0,9 - 8,1 40 

 Енергоцінність обіду  32,22 24,76 90,22 681,2 

1.44  Вінегрет/Овочі за сезоном 50 0,7 5,0 3,7 64 

        72 Суп картопляний з 

макаронними виробами 

200 2,3 2,0 17,3 97 

        

5.04 

Ліниві голубці з яловичиною 

або куркою 

250 14,8 9,6 24,5 367,1 

358 Напій  з цикорієм та чорницею/ 

ехінацеєю з молдоком 

200 3,0 2,9 9,1 74,7 

к/к  Хліб цільнозерновий, житній, 

пшеничний 

30 3,3 1,2 14,6 68,4 

312 Груші свіжі 100 0,4 - 9,5 41 

 Енергоцінність обіду  24,5 20,7 78,7 712,2 

т/к Морква припущена з м/в 100 1,5 3,0 8,8 69 

66 Суп з овочів 200 1,6 4,3 9,5 84 
     6.05 Фрикадельки рибні 100 29,7 4,88 3,56 162,2 

       
265 

Картопля молочна красуня 100 2,8 8,6 17,8 97,5 

 

11.04 

Кисіль ягідний 200 0,3 - 19,9 84,3 

       
к/к Хліб  цільнозерновий, житній, 

пшеничний 
30 3,3 1,2 14,6 68,4 

314 Мандарини свіжі часточками 100 0,8 - 8,1 39 

 Енергоцінність обіду  40 21,98 82,26 604,4 
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3. КОНТРОЛЬ ЯКОСТI ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦIЇ НА ПIДПРИЄМСТВI 

ЕКОНОМIЧНА ЧАСТИНА 

Якiсть харчових продуктiв – це сукупнiсть властивостей, що визначають  

Їхню практичну користь для органiзму людини. 

Якiсть продукту визначають за характерними для нього властивостями, якi 

називають показниками якостi:  

- зовнiшнiй вигляд; 

- смак; 

- колiр; 

-запах; 

- консистенцiя; 

- харчова  цiннiсть; 

- засвоюванiсть.  

Якiсть готової продукцiї залежить вiд якостi сировини, способу виробництва, 

хiмiчного складу, умов зберiгання, упаковки, умов перевезення також вiд 

виконання правил ведення технологiчного процесу при приготуваннi страв та їх 

реалiзацiї. 

 При порушеннi технологiї виробництва харчових продуктiв неможливо 

отримати продукцiю високої якостi, навiть якщо використана якiсна сировина. 

Так, недостатнiй час замiшування тiста призводить до утворення непромiсу. 

Правильна упаковка захищає продукти вiд механiчного пошкодження, 

забруднення, шкiдливої дiї зовнiшнього середовища. Матерiал тари не повинен 

впливати на колiр, смак, запах продуктiв, вступати у хiмiчну реакцiю з ними.  

Правильне транспортування i зберiгання продуктiв запобiгає їхньому псуванню 
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i забрудненню пiд час перевезення. Якiсть харчових продуктiв визначають 

органолептичним i лабораторним методами. Органолептичний метод дозволяе 

швидко i просто оцiнити якiсть сировини, напiвфабрикатiв i кулiнарної 

продукцiї, виявити порушення рецептури, технологiї виробництва та 

оформлення страв, що, у свою чергу, дає можливiсть оперативно вжити заходiв 

стосовно усунення вияввлених недолiкiв. 

 Лабораторний метод дозволяе за допомогою приборiв, реактивiв визначити: 

- фiзичнi (питому вагу, щiльнiсть продуктiв, температуру їхнього плавлення, 

в’язкiсть); 

- хiмiчнi (масова частка вологи, бiлкiв, жирiв, вуглеводiв, мiнеральних речовин, 

шкiдливих та отруйних домiшок); 

- мiкробiологiчнi (наявнiсть хвороботворних мiкроорганiзмiв i тих, що 

спричиняють псування продуктiв); 

 - фiзiологiчнi властивостi, енергетичну цiннiсть, засвоюванiсть тощо. 

Фiзичними методами встановлюють температуру плавлення, охолодження, 

кипiння, вологiсть, питому вагу, щiльнiсть продукту. 

Хiмiчними методами визначають хiмiчний склад продукту, наявнiсть в ньому 

шкiдливих домiшок. 

Мiкробiологiчним методом визночають наявнiсть хвороботворних, мiкробiв у 

продуктах. 

 Фiзiологiчним методом визначають енергетичну цiннiсть i засвоюванiсть 

продукту. 

Для визначення якостi беруть середню пробу зразок партiї продукту з рiзних  

мiсць кожної упаковки. 
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 Для визначення якостi готових страв i кулiнарних виробiв в закладах 

ресторанного господарства створюються бракеражнi комiсїi. 

Перед вiдпуском страв вiдвiдувачам члени комiсiї визначають їхню якiсть за 5 

показниками, роблять вiдповiднi записи в бракеражному журналi. Бракеражний 

журнал має кожне пiдприємство ресторанного господарства. 

Журнал повинен бути пронумерований, прошнурований i скрiплений печаткою. 

В журналi записують назву страви, прiзвище кухаря, що готував, якiсть 

сировини з якої приготовлена страва, загальна оцiнка її якостi, показники якостi,    

вага виробу.  Пiдсумки роботи бракеражної комiсїi кожен мiсяц обговорюються 

на виробничих нарадах пiдприємства. На пiдприємствах ресторанного 

господарства контроль якостi продукцiї необхiдно органiзувати на всiх етапах 

виробництва, а тому варто створити служби вхiдного, операцiйного та 

приймального контролю якостi з чiтким подiлом функцiй i вiдповiдальностi за 

якiсть продукцiї, що випускається. Така специфiка пiдприємств ресторанного 

господарства. Операцiйний i приймальний контроль на бiльшостi пiдприємств 

здiйснюе едина за складом служба: начальник цеху ( завiдувач виробництва), 

iнженер-технолог, кухар-бригадир, кухар вищого розряду. Служба вхiдного 

контролю проводить контроль сировини, що надходить i перевiряе її 

вiдповiднiсть даним, зазначеним у супровiдних документах (сертифiкатах), за 

органолептичними показниками, викладеними у нормативно-технiчнiй 

документацiї. Служба вхiдного контролю вiдповiдає за якiсть сировини, що 

надходить. Операцiйний контроль – це контроль за чiтким виконанням 

технологiчних операцiй i їхньою послiдовнiстю, дотримання режимiв теплової 

обробки, рецептур, правил оформлення i подавання страв та виробiв, що 

здiйснюе кухар-бригадир (начальник цеху, завiдувач виробництва). Проведення 

операцiйного контролю допомагае вчасно усунути порушення, виявленi на 
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окремих етапах виробництва кулiнарної продукцiї.  Контроль за фiзико-

хiмiчними показниками проводить технологiчна лабораторiя. У їдальнях, кафе, 

ресторанах оцiнку якостi готової продукцiї проводить служба контролю якостi, 

що виконуе роль бракеражної комiсiї i члени якої вiдповiдають за оцiнку якостi 

продукцiї, котра виготовляеться протягом робочого дня. У деяких ресторанах i 

кафе, що реалiзують замовленi i фiрмовi страви, створюють пости якостi, що 

здiйстнюють контроль  її на роздачi. Для посилення особистої вiдповiдальностi 

за якiсть продукцiї, що випускаеться, на деяких пiдприємствах кухарi i 

кондитери одержують талони якостi, що дозволяють оцiнити  їхню роботу.  

Крiм щоденного контролю, що здiйнюеться працiвниками пiдприємства, 

контрольнi перевiрки правильностi подавання страв i їхньої якостi можуть 

проводити: 

1. Iнспектори Управлiнь iз захисту прав споживачiв, 

2. Працiвники Держпродспоживслужби України, 

3. Працiвники управлiнь (вiддiлiв) торгiвлi мiсцевих органiв влади.  

Контролюючi органiзацiї можуть брати зразки страв для експертизи i 

лабораторного контролю. Добiр проб здiйснюють за участю фахiвцiв санiтарно-

технологiчних i технологiчних харчових лабораторiй. Регулярний контроль 

якостi продукцiї пiдприємств ресторанного господарства  

Здiйснюють технологiчнi й санiтарно-технологiчнi харчовi лабораторiї. 

 

3.1 Розрахунок  прямих  матеріальних  витрат (собівартості)  на 1 порцію 

Страва:  Гуляш з вареної яловичини. 

 Таблица 4.1 Розрахунок витрат сировини на 1 порцію страви :  Гуляш з вареної 

яловичини. 
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Найменування продуктів Маса брутто, г Ціна за 1 кг, 

грн 
Сума, грн 

Яловичина великими 

шматками охолоджена   

100,5 
320,00 32,16 

Морква столова   15 56,00 0,84 

Цибуля ріпчаста 14,5 45,00 0,65 

Перець чорний мелений 0,2 200,00 0,04 

Перець духмяний горошком 0,03 520,00 0,02 

Лавровий лист 0,02 400,00 0,01 

Сіль харчова 0,3 29,00 0,01 

Вода питна  30 5,00 0,15 

Масло вершкове 3 530,00 1,59 

Борошно пшеничне  2 25,00 0,05 

Томат-паста 2 100,00 0,2 

Разом:   35,72 

                          Страва:  Ліниві голубці з яловичиною. 

  1.Розрахунок витрат сировини на 1 порцію страви (пряма собівартість). 

Таблица 4.2 Розрахунок витрат сировини на 1 порцію страви :  Ліниві голубці з 

яловичиною. 

Найменування продуктів  Маса брутто, г Ціна за 1 кг, 

грн 
Сума, грн 

Яловичина 158 320,00 50,56 

Цибуля  ріпчаста 20 45,00 0,9 

Морква  21,9 56,00 1,23 

Капуста б/г свіжа  93,8 56,00 5,53 

Крупа рисова 27,5 90,00 2,48 

Томатна паста 5 100,00 0,5 

Сметана  20 280,00 5,6 

Олія соняшникова 5 72,00 0,36 

Масло вершкове 0,8 700,00 0,56 

Сіль харчова 0,8 29,00 0,02 

Перець чорний мелений 0,3 200,00 0,06 

Зелень 0,3 550,00 0,17 

Разом    67,97 
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3.2 Розрахунок відпускної ціни за 1 порцію страви 

  Відпускна ціна складається з суми собівартості та націнки. 

 Таблица 4.3  витрати на підприємствах громадського харчування.  

Компонент Склад 

Постійні витрати Оренда, комунальні послуги, охорона 

Зарплата персоналу 
Кухарі, офіціанти, прибиральники, 

адміністрації 

Податки 
Єдиний податок, військовий збір, ЄСВ 

тощо 

Витрати на обслуговування Мийні засоби, електроенергія, газ 

Уцінка та списання 
Зіпсована або невикористана 

продукція 

Прибуток підприємства Чиста фінансова вигода 

 

Якщо націнка складає 50%, тоді: 

Відпускна ціна Гуляша з вареної яловичини складе: 

Цв = 35,72 * 1,5 =  53,6 грн 

Відпускна ціна Ліниві голубці з яловичиною:  

Цв = 67,97  * 1,5 = 102 грн. 

 

3.3 Склад та  розрахунок операційних витрат 

Таблица 4.4 Непрямих витрат. 

Стаття витрат Сума на місяць, грн 

Оренда приміщення та обладнання 12 000 

Комунальні послуги (газ, вода, світло) 3 000 

Зарплата персоналу 30 000 

Побутові та миючі засоби 2 000 

Разом операційні витрати 47 000  
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Розподілення непрямих витрат на кількість страв, які готуються на місяць: 

Наприклад, ми продаєм 10 000 порцій на місяць. Операційні витрати на 1 

порцію = 47 000 грн / 10 000 порцій = 4,70 грн                                                          

 

3.4 Розрахунок прибутку та рентабельності  

Таблица 4.5 Розрахунок прибутку та рентабельності 1 порції страви. 

Показник 
Гуляш з вареної 

яловичини 

Ліниві голубці з 

яловичиною  

Дохід 53,6 102,0 

Собівартість 35,7 67,7 

Валовий прибуток 17,9 33,8 

Операційні витрати 4,7 4,7 

Операційний прибуток 13,2 29,1 

Рентабельність,% 32,6 40,3 

 

 Висновок. 

 Виробництво «Лінивих голубців з яловичиною» є доцільним та економічно 

ефективним. При ціні реалізації 102грн за одну порцію прибуток склав 29,1грн. 

Рівень рентабельності при цьому становить 40,3%, що свідчить про високу 

прибутковість даної страви. Такий показник перевищує середньогалузеві 

орієнтири й демонструє раціональне використання ресурсів, ефективну цінову 

політику та оптимальні витрати на виробництво. 
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 Виробництво «Гуляша з вареної яловичини» також є доцільним та економічно 

вигідним. Ціна за 1 порцію даної страви становить 53,6 грн, при цьому 

операційний прибуток складе 13,2 грн. Рівень рентабельності — 32,6%, що 

свідчить про достатньо високу ефективність виробництва. Такий показник 

демонструє доцільність продовження випуску даної страви, адже прибуток 

покриває витрати й забезпечує прибутковість діяльності. 

Таким чином, виробництво зазначених страв є економічно обґрунтованим. За 

умови оптимізації витрат або зростання обсягів реалізації можливе підвищення 

рівня прибутковості. 
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4.   ОХОРОНА ПРАЦІ, ТА БЕЗПЕКА У НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ   

  Умови та безпека праці, їх стан та покращення – самостійна і важлива задача 

соціальної політики будь-якої сучасної промислово розвинутої держави.  

Охорона праці як система,  має спрямовувати свої зусилля на забезпечення 

належного рівня безпеки праці та виробничого середовища. 

 У будь-якому навчальному закладі важливою є правильна організація якісного 

харчування дітей. Головним чинником при цьому є чітка організація роботи 

персоналу харчоблоку (кухні) , безпечні умови виконання робіт.  

 

4.1  Аналіз умов праці й забезпечення безпеки при виконанні 

основних видів робіт на підприємстві 

 

  В процесі роботи на підприємстві на працівника можуть впливати такі 

небезпечні й шкідливі виробничі фактори: 

– рухомі незахищені елементи механізмів, машин і виробничого   

   обладнання (наприклад, кухонних комбайнів, м'ясорубок)  

– підвищене ковзання (через, зволоження й замаслювання поверхонь,  

   по яких переміщується робочий персонал); 

– підвищені запорошеність й загазованість повітря (низька або  

  висока температура, вологість, вентиляція);  

– підвищений рівень шуму, вібрації;  

– дія електричного струму; 

– гострі кромки, задирки й шорсткість на поверхнях, обладнання й 
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 інструментів; 

– недостатня освітленість робочої зони; 

–перевантаження, перенапруга, монотонність праці.  

Оптимальні рішення щодо забезпечення безпечного виконання різного виду 

робіт. 

4.2  Гігієнічні вимоги до виробничого середовища (приміщення, 

мікроклімат, освітлення, шум, робоче місце, елекробезпека тощо) 

 Законодавство зобов'язує роботодавця створити на робочому місці в кожному 

структурному підрозділі умови праці відповідно до нормативно-правових актів, 

а також забезпечити додержання вимог законодавства щодо прав працівників у 

галузі охорони праці. 

 Методи захисту людини від температурних впливів та теплового 

випромінювання можна умовно поділити на загальні, які забезпечують спільний 

захист від цих шкідливостей, та окремі, що забезпечують захист від однієї з них. 

Основні методи захисту – усунення високотемпературних джерел теплоти; 

теплоізоляція та охолодження гарячих поверхонь; екранування; застосування 

вентиляції, повітряних оазисів та душування; засоби індивідуального захисту; 

організація раціонального режиму праці і відпочинку. 

  Санітарно-гігієнічне нормування умов мікроклімату здійснюється за ДСН 

3.3.6.042-99, які встановлюють оптимальні і 

допустимі параметри мікроклімату залежно від загальних енерговитрат 

організму при виконанні робіт і періоду року. 

Оптимвльні  величини температури, відносної вологості та швидкості руху 

повітря в робочій зоні виробничих приміщень: 
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температура -   18- 22-24  С; 

відносна вологість – 40-60 %; 

швидкість руху повітря – 0,1-0,2 м/с; 

Для підтримки необхідної температури й вологості робоче приміщення 

оснащене системами опалення й вентиляції, що забезпечують постійне й 

рівномірне нагрівання, циркуляцію, а також очищення повітря від пилу й 

шкідливих речовин. У приміщеннях з явними надлишками теплоти 

застосовують повітряні оазиси та душі для створення сприятливих умов праці 

на окремих робочих місцях. Вентиляція — це організований і регульований 

повітрообмін, що забезпечує видалення з приміщення забрудненого повітря і 

подачу на його місце свіжого. Задачею вентиляції є забезпечення чистоти 

повітря та заданих метеорологічних умов у виробничих приміщеннях. Система 

вентиляції не повинна створювати додаткових шкідливих і небезпечних 

факторів        (переохолодження, перегріву, шуму, вібрації). 

У відповідності з вимогами для конкретних приміщень повітря нагрівають або 

охолоджують, зволожують або висушують, очищають від забруднюючих 

речовин або піддають дезінфекції, дезодорації, озонуванню. Системи 

кондиціонування повітря повинні забезпечувати нормовані метеорологічні 

параметри та чистоту повітря в приміщенні при заданих параметрах 

зовнішнього повітря для теплого та холодного періодів року згідно ДСН 

3.3.6.042-99 Санітарні норми мікроклімату виробничих приміщень. 

 Стан освітлення виробничих приміщень відіграє важливу роль і для 

попередження виробничих травм.  

 Раціональне освітлення  сприяє підтримці високого рівня працездатності та 

зберігає здоров'я людини, скорочує травматизм. 
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 Нормування рівнів виробничого освітлення здійснюється відповідно до вимог 

ДБНВ.2.5-28-2006 «.Природне та штучне освітлення. Нормування». 

Передбачено застосування природного та штучного освітлення. Норма рівня 

освітлення – 300-500 лк. 

  Допустимі рівні шуму на робочих місцях регламентуються за та інфразвДСН 

3.36.037-99 Державні санітарні норми виробничого шуму, ультразвуку 

 Для зниження шуму в промислових умовах на підприємствах використовується 

п'ять методів: зменшення шуму в джерелі його виникнення: зміна напрямку 

випромінювання від джерела шуму; будівельно-акустичний: зменшення шуму 

на шляху його розповсюдження; використання засобів індивідуального захисту 

(ЗІЗ). 

 Основними причинами виробничого електротравматизму є випадковий дотик 

до неізольованих струмовідних частин електроустаткування; експлуатація 

несправного електроінструменту та світильників; робота без  засобів захисту та 

запобіжних пристосувань; дотик до незаземлених корпусів електроустановок, 

що опинилися під напругою внаслідок пошкодження ізоляції або її пробою; 

недотримання правил будови, улаштування, безпечної експлуатації 

електроустановок та правил експлуатації електрозахисних засобів; порушення 

правил техніки безпеки. 

Забезпечення недоступності до частин обладнання, які проводять електричний 

струм здійснюється шляхом розміщення обладнання на недоступній висоті та 

огородженням струмопровідних частин обладнання. 

Блокування – автоматичний пристрій, який допускає певний порядок 

увімкнення (вимкнення) механізму; застосовується в електричних апаратах, 

рубильниках, пускачах, автоматичних вимикачах тощо. 
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Основними способами захисту при раптовій появі напруги на металевих 

частинах електроустановки, які не проводять струм, є захисне заземлення, 

занулення, вирівнювання потенціалів та захисне вимкнення. 

Робота з електроприладами. Забороняється залишати без нагляду увімкнені в 

електромережу електроприлади та оргтехніку – персональні комп’ютери, 

оргтехніку, радіоприймачі, електронагрівальні прилади, вентилятори, 

кондиціонери. 

4.3   Пожежна безпека 

 У приміщеннях підприємств харчування наявні горючі матеріали та речовини, 

жирові відкладення на поверхнях кухонного обладнання, системах вентиляції, 

електроприлади зі значною потужністю тощо. Експлуатувати ці підприємства 

потрібно відповідно до Кодексу цивільного захисту України та Правил 

пожежної безпеки в Україні, затверджених наказом МВС від 30.12.2014 № 1417. 

Метою пожежної безпеки будь-якого об’єкта є запобігання пожежі на 

визначеному чинними нормативами рівні, а в разі виникнення пожежі – 

обмеження її розповсюдження, своєчасне виявлення, гасіння пожежі, захист 

людей і матеріальних цінностей. 

Підприємство обладнане системами протипожежного водопостачання, 

пожежної сигналізації, автоматичного пожежогасіння, оповіщення про пожежу 

та керування евакуацією людей, протидимного захисту тощо. 

До засобів гасіння пожежі відносяться внутрішні пожежні водопроводи (крани –

ПК), вогнегасники, сухий пісок тощо. 

 В будівлях пожежні крани встановлюють в коридорах, на майданчиках 

сходових кліток. Кожний пожежний кран укомплектований пожежним рукавом 

і розміщений у відповідних ящиках, які знаходяться на висоті 1.35 м від полу. 
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Для гасіння пожеж на початкових стадіях широко застосовуються вогнегасники. 

У виробничих приміщеннях це головним чином вуглекислотні вогнегасники 

(ВВ), достоїнством яких є висока ефективність гасіння пожежі, збереження.  

Будівлі укомплектовані пожежними щитами з набором інструментів, біля щитів 

електричного устаткування. Розташовують вогнегасники на видних місцях, на 

висоті не більше як 1,5 м від полу.– бочки з водою, ящики з піском. 

Виробничі приміщення мають запасні виходи. Двері повинні мати освітлений 

надпис « Запасний вихід». План евакуації вивішується на видному місці у 

основного виходу із приміщення. 

                           Таблица 4.1 План евакуацiї. 

 

 

 

 Відповідальними за своєчасне та повне оснащення об’єктів засобами 

пожежогасіння, забезпечення їх технічного обслуговування, навчання 

працівників правил користування ними є роботодавець та керівники 

структурних підрозділів. 

Паління  у приміщеннях заборонено. 
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   Висновки: 

 1. Небезпечні та шкідливі виробничі чинники 

Під час організації процесів шкільного харчування працівники зазнають дії 

низки небезпечних та шкідливих чинників: 

 - Температурні фактори: високі температури біля плит, печей, 

пароконвектоматів. 

 - Механічні фактори: можливість порізів, ударів, опіків при використанні 

ножів, м’ясорубок, міксерів, плит. 

 - Електричний струм: ймовірність ураження при експлуатації 

електрообладнання. 

 - Хімічні речовини: вплив миючих засобів, дезінфікуючих препаратів. 

 - Підвищена вологість повітря та недостатня вентиляція, в результаті чого 

можливе погіршення самопочуття персоналу. 

 - Фізичні навантаження та стомлюваність: тривале стояння, одноманітні рухи. 

 2. Організаційні та технічні заходи з охорони праці. 

 З метою мінімізації впливу зазначених чинників, передбачено впровадження 

таких заходів безпеки: 

Таблица 5.1 Виробничи ризики та заходи  усунення. 

№ Виробничий ризик Заходи щодо усунення або обмеження 

1 Опіки, порізи при 

роботі з інструментом 

та технікою 

Навчання персоналу, інструктажі, 

використання спецодягу та засобів 

індивідуального захисту (ЗІЗ) 
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2 Електротравми Справна ізоляція обладнання, регулярна 

перевірка, заземлення, таблички 

попередження 

3 Вплив високої 

температури 

Організація графіка роботи з перервами, 

вентиляція, охолоджувальні пристрої 

4 Вплив миючих 

речовин 

Використання рукавичок, масок, 

інструктаж з хімічної безпеки 

5 Підвищене шумове 

навантаження 

Використання тихого обладнання, 

звукоізоляція приміщень 

6 Фізичне 

перенавантаження 

Ротація завдань, надання відпочинку, 

ергономічне планування робочих місць 

7 Пожежна небезпека Вогнегасники, навчання з пожежної 

безпеки, наявність аварійного виходу 

 

3. Енергозберігаючі заходи. 

 У рамках теми енергозбереження передбачено такі дії: 

 - Використання енергоефективного кухонного обладнання (індукційні плити, 

пароконвектомати з функцією економії енергії). 

 - Світлодіодне освітлення з датчиками руху в підсобних приміщеннях. 

 - Організація раціонального графіку включення/вимкнення електроприладів. 

 - Встановлення систем автоматичної вентиляції з датчиками CO₂. 
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 - Підвищення теплової ізоляції приміщень. 

  4. Висновки 

 У результаті проведеного аналізу з'ясовано, що процеси на підприємствах 

шкільного харчування супроводжуються низкою небезпечних виробничих 

чинників. Впровадження комплексу технічних і організаційних заходів з 

охорони праці, а також енергозберігаючих рішень дозволяє знизити ризики 

професійних захворювань і травматизму, підвищити ефективність роботи та 

відповідність нормативним вимогам. 
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35 http://www.consumerinfo.org.ua/upload/files/ConsumerEducationBook/Zdorove-
Kharchuvannia.Metodichka.5-7klasy.pdf
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ВСП «ОДЕСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ ФАХОВИЙ КОЛЕДЖ ОНТУ»


За спеціальністю 

181 «Харчові технології»

Освітня програма: 

«Інноваційні технології та організація 

громадського харчування»

 Група 4 ГХ-01


 ДИПЛОМНИЙ  ПРОЄКТ


 здобувача освіти технологічного відділення денної форми  навчання 

Скрипченко

Олександра Володимировича


 м. Одеса 

2025  р. МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ ВСП «ОДЕСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ ФАХОВИЙ КОЛЕДЖ ОНТУ» Дата видачі завдання  
ЗАТВЕРДЖУЮ: 

      «10»  грудня    2024  р. Заст. директора Дата закінчення роботи коледжу з  НВР 

      «28»  червня    2025  р. _____________Беркань І.В. ЗАВДАННЯ на дипломний проект Здобувача  освіти   Скрипченко Олександра 
Володимировича  

 Спеціальність 181 Відділення технологічне Група  4 ГХ-01

 Тема дипломного проекту:    Розробка меню для шкільного харчування з урахуванням сучасних вимог: страви з м’яса яловичини.


           Затверджена наказом по  коледжу  246- А2-ОД від   14.11.2024  р. 


 Вихідні дані до проекту: Уніфіковані рецептури, виробнича потужність ліній, стандарти на сировину та готові  вироби 


 Зміст і порядок розробки дипломного проекту: А. ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА Вступ 1. Характеристика об`єкту завдання 2. 
Технологічна частина 3.   Контроль якості харчової продукції на підприємстві 

 4. Економічна частина

5. Заходи з охорони  праці

6. Результативна частина

7. Перелік використаної літератури 


 Графік виконання дипломного проекту

Зміст	 Дата виконання

Загальна частина 	 22.05.2025

Характеристика об`єкту завдання	 27.05.2025

Технологічна частина	 31.05.2025

Економічна частина	 02.06.2025

Заходи з охорони праці	07.06.2025

 Попередній  захист 	 16.06.2025

 Захист дипломного  проекту 	 24.06.2024


 Завдання розглянуто і затверджено на засіданні циклової комісії Протокол No 4  від   «5 »  листопада    2024 р. Голова циклової комісії 
______________ (Ільчишина Н.М.) Попередній захист проведений, зауваження враховані. Керівник  проекту  ___________________(Малко  
Г. П.)













