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Анотація 

Дипломного проекту на тему: «Розробка технології високобілкових 

страв (проєкт кафе здорового харчування)» 

 

Актуальність теми. Проблема забезпечення сучасних споживачів про-

дукцією здорового харчування зі збалансованим складом макронутрієнтів є ак-

туальною для закладів ресторанного господарства. Аналіз структури харчу-

вання населення України свідчить про постійний дефіцит харчового білку. Ос-

новною проблемою виробництва високобілкових харчових продуктів є підбір 

вихідної сировини, як джерела есенціальних білків зі збалансованим аміноки-

слотним складом і різнобічним функціональним спрямуванням. 

 Заміна традиційних видів борошна, зокрема пшеничного борошна на 

борошно з високобілкових культур, таких як кіноа та амарант та використання 

високобілкової сировини для начинки кулінарних страв, дозволить підвищити 

вміст біологічно цінного білку у складі продукції для закладів оздоровчого ха-

рчування. За основу розробки високобілкової кулінарної продукції нами об-

рано технологію виготовлення вареників з сиром та сирників. У складі яких 

повністю вилучено продукцію тваринного походження і замінено на альтерна-

тивну рослинну сировину з високим макронутрієнтним та вітамінно-мінераль-

ним складом. Для приготування вареників з сиром вирішено застосовувати со-

євий сир Тофу, що є поживним та широко використовуваним продуктом. Та-

ким чином наукова розробка дозволяє підвищити біологічну цінність готових 

страв та суттєво розширити асортимент продукції та коло споживачів для за-

кладів ресторанного господарства. 

  Метою дослідження: Метою роботи є розробка високобілкових страв 

з їх впровадженням у проєкт кафе здорового харчування у м. Одеса. Відпо-

відно до поставленої мети визначено наступні задачі: 

– провести аналіз високобілкової сировини; 

– розробити технології виготовлення страв з підвищеним вмістом білку 

для здорового харчування; 
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– розробити меню, враховуючи характеристику підприємства та асорти-

мент продукції; 

– скласти виробничу програму кафе здорового харчування; 

– провести розрахунок заготівельних та доготівельних цехів закладу, бе- 

ручи за основу виробничу програму (розрахувати обладнання, чисель-

ність працівників та площу); 

– розробити рекомендації щодо охорони праці та техніки безпеки на під-

приємстві; 

– розрахувати показники економічної ефективності від проектування 

кафе здорового харчування з розширеним асортиментом високобілкових страв 

й встановити термін окупності проекту. 

Економічна ефективність та інвестиційна привабливість проекту визна-

чається відповідними показниками виробничо-господарської діяльності підп-

риємства та терміном окупності інвестиційних витрат на будівництво підпри-

ємства. 

Кваліфікаційна робота магістра складається з пояснювальної записки, 

аркушів графічних матеріалів та слайдів презентації. 

 Робота містить: 

- текстової частини 105 стор. 

- таблиць 45 на 22 стор. Рисунків 14 на 7 стор 

- додатки до кваліфікаційної роботи викладено на 39 стор. 

Графічних аркушів – 5 аркушів формату А1  
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                                                                    Вступ 

  

Проблема дефіциту якісної продукції для здорового харчування набуває 

світового масштабу. Недостатнє надходження повноцінних білків до органі-

зму людини призводить до розвитку ряду різноманітних функціональних роз-

ладів та захворювань.  

Одним із шляхів розв’язання даної проблеми є пошук додаткових дже-

рел білкових продуктів. Встановлено, що перспективною сировиною для ви-

готовлення високобілкових страв є рослини родини амарантових та сої, які ку-

льтивуються у нашій державі та культура кіноа. Проаналізовано основні на-

прями використання даної сировини та  їх  лікувально-профілактичні  власти-

вості.  Доведено,  що  високий  вміст  білка, ненасичених жирних кислот, віта-

мінів, макро- та мікроелементи робить амарантове борошно, кіноа та соєвий 

сир біологічно цінною сировиною при виробництва харчових продуктів для 

здорового харчування.  

Досліджено біологічно цінність обраних культур, що свідчить про якіс-

ний амінокислотний склад сировини. Запропоновано використання борошна 

кіноа, амаранту та соєвого сиру Тофу у складі борошняних страв закладів ре-

сторанного господарства, зокрема кафе здорового харчування. Проведено до-

слідження можливості заміни традиційної сировини для виготовлення варени-

ків та сирників – сиру кисломолочного на альтернативний продукт – соєвий 

сир Тофу, що користується популярністю серед поціновувачів оздоровчого ха-

рчування. 
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РОЗДІЛ 1. 

ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ БІЗНЕС ІДЕЇ          

КАФЕ ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ ІЗ ВПРОВАДЖЕННЯМ          

ВИСОКОБІЛКОВИХ СТРАВ 

 

Почнемо з розгляду ринкового попиту на здорові та високобілкові 

страви. Жоден інший сектор харчової промисловості не має стільки потенці-

алу для зростання, як сегмент здорового харчування. За даними досліджень, 

споживачі все більше звертають увагу на якість продуктів, які вони вживають, 

тому попит на високобілкові страви зростає шалено. 

Наступним етапом буде аналіз конкурентного середовища та визначення 

унікальності наукової розробки та проєктованого кафе оздоровчого харчу-

вання. З огляду на економічну та соціальну кризу в Україні, пошук нових дже-

рел повноцінного білкового харчування є важливим і актуальним завданням, 

яке можна вважати стратегічною лінією розв'язання проблеми нестачі хар-

чових продуктів. Означена проблема загострюється через поглиблення роз-

межування населення за рівнем доходів, а отже купівельної спроможності 

певної його частини. 

Нами встановнено, що традиційна страва – вареники, користується по-

пулярністю серед відвідувачів закладів ресторанного господарства, тому її ре-

цептура і технологія потребують удосконалення, що розширить асортимент 

продукції цього типу та надасть страві вираженого оздоровчого ефекту. 

У наступному кроці побудови бізнес-плану, враховуючи витрати на інг-

редієнти, обладнання, рекламу та персонал запропановано проєк кафе оздо-

ровчого харчування у меню якого внесено позиції страв наукової розробки.  

Для того, щоб вводити здорове харчування та органічну кухню рестора-

тори повинні: 

- використовувати тільки якісні, натуральні продукти для приготування 

страв; 
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- вказувати в меню склад, калорійність та співвідношення білків, жирів 

та вуглеводів у стравах; 

- складати окремі фітнес-меню із здоровими стравами, поєднаннями про-

дуктів; 

- відкривати спеціалізовані ресторани, кафе з органічною, здоровою ку-

хнею; 

- використовувати такі технології приготування їжі, які дозволяють збе-

регти всі корисні речовини продуктів. 

Останнім часом багато людей, які втомилися від шаленого ритму місь-

кого життя, починають замислюватися про правильне харчування, що знач-

ною мірою впливає на те, які страви вони замовляють у закладах ресторанного 

господарства. Все більше відвідувачів віддають перевагу здоровому харчу-

ванню, звертають увагу на складові страви і спосіб її приготування, у зв'язку з 

цим можна сказати, що "здорове харчування" - це новий, модний тренд, що 

охопив практично всю планету, не винятком є і наша держава, зокрема місто 

Одеса. 

Введення в меню страв з науково обгрунтованим вмістом білків та під-

вищеною біологічною цінністю, на основі органічної сировини дозволить за-

лучити великий сегмент нових гостей закладу, зокрема спортсменів та вегета-

ріанців, що позитивно впливатиме на рентабельність нового закладу. 
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РОЗДІЛ 2 

СТАН ПРОБЛЕМИ ТА ПЕРСПЕКТИВИ ЇЇ ВИРІШЕННЯ 

 

2.1 Проблема дефіциту білкової складової у харчуванні 

На сьогоднішній день дисбаланс харчування населення, його неповно-

цінність та споживанням недостатньої кількості поживних речовин є однією з 

проблем в Україні. Специфіка даної проблеми в нашій країні полягає в насту-

пному: 

−  відмінності  купівельної  спроможності населення; 

−  відмова сучасних споживачів від продукції тваринного походження; 

−  активізація використання харчових добавок і замінників при вироб-

ництві харчових продуктів; 

−  відсутність  законодавчого  захисту  населення з питань виготов-

лення, реалізації та споживання харчових продуктів; 

−  недостатня поінформованості людей щодо харчових продуктів з за-

мінниками та наповнювачами. Тому  пошук  альтернативних  джерел  білка, з 

урахуванням їх харчової і біологічної цінності, є одним з підходів 

розв’язання даної проблеми. 

Вважають, що людина помирає не від певної хвороби, а від свого спо-

собу життя. «Наше здоров’я в наших руках» проста істина, основа здорового 

способу життя. Здоровий спосіб життя – це фізична активність, правильне ха-

рчування без переїдання і порушення режиму, відмова від шкідливих звичок, 

зловживання окремими продуктами. 

Харчування відноситься до тих факторів навколишнього середовища, 

вплив яких на організм відбувається не відразу, а поступово. У зв’язку з цим 

шкода неправильного харчування поступово погіршує стан здоров’я людини.  

Глобальна продовольча білкова проблема залишається актуальною і до-

сить складною, від її розв’язання залежить здоров’я, працездатність і трива-

лість життя людей. Актуальність її розв’язання зростає у зв’язку з щорічним 

збільшення чисельності населення на 75 млн. чоловік та зростаючими 
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вимогами щодо якості харчування. Йдеться про доступність білковмісних про-

дуктів харчування, перш за все, для найменш захищених категорій населення. 

Ключовою проблемою продовольчого забезпечення населення світу є 

наявність дефіциту білка. На світовому рівні дефіцит білка складає 56,1 млн. 

т, національному – 255 тис. т. Основним завданням формування білкових про-

довольчих ресурсів є ліквідація дефіциту білка у харчуванні населення. Жодна 

країна ще не розв’язала продовольчу білкову проблему в повному обсязі і асо-

ртименті. У світі 980 млн. людей голодує або недоїдає на білкову складову. 

Рівень світового виробництва і споживання білка ще не відповідає нау-

ково обґрунтованим нормам харчування. Фактичне споживання білка однією 

людиною за рік складало: у світі – 27,5 кг (75,3% від норми), в країнах Північ-

ної Америки – 36,9 кг (101,1%), Європи – 36,6 кг (100,3%), Океанії і Австралії 

– 34,8 кг (95,3%), Південної Америки – 28,1 кг (77%), Азії – 25,5 кг (69,9%), 

Африки – 22,3 кг (61,1%). Дефіцит білка в харчуванні населення становить 

25% [1]. 

Нестача споживання білкової продукції провокує розвирок ряду захво-

рювань, у тому числі аліментарних. Хвороби, що повʼязані із недостатнім або 

надлишковим харчуванням, називаються аліментарними. Аліментарні захво-

рювання в основному виникають внаслідок тривалих порушень харчування.  

До хвороб недостатності харчування відносять при: 

 • білковій та білково-енергетичній недостатності — аліментарна дис-

трофія;  

• вітамінній та мінеральній недостатності — цинга (вітамін С), пелагра 

(вітамін РР), бері-бері (вітамін В1), анемія (вітамін В12); 

 • мінеральній недостатності — ендемічний зоб (J), карієс (F) [2]. 

Білки – це складні органічні речовини, необхідні для будівництва клі-

тини, які в організмі людини виконують сотні різноманітних життєвоважли-

вих функцій. Вонистановлять основу пластичного обміну,  беруть участь у від-

творенні клітин, утворенні ферментів, виробленні антитіл і гормонів. При нес-

достатньому надходженні енергетичних матеріалів білки починають 
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руйнуватися і служити джерелом енергії. Саме тому повноцінне життя без бі-

лкової їжі просто неможливе. 

Білки побудовані з амінокислот. Існує всього 20 видів амінокислот, які, 

повторюючись в різних поєднаннях і в різній послідовності, утворюють всю 

ту різноманітність білкових з'єднань, яка є присутньою в організмі людини. 

Від кількості амінокислот і від їх поєднання один з одним залежить поживна 

цінність білків. 

Джерелами білків в харчуванні є харчові продукти тваринного і рослин-

ного походження: м'ясо, молоко, риба, яйця, хліб, крупа, а також овочі і фру-

кти. По своєму хімічному складу і по поживній цінності білки неоднакові. 

Розрізняють білки рослинного і тваринного походження. На відміну від 

рослинних, тваринні білки містять усі замінні і незамінні амінокислоти, при-

чому саме в тих пропорціях, які потрібні організму. Саме тому тваринні білки 

називають "повноцінними" або "досконалими", а рослинні - "неповноцін-

ними". Втім, це ще не означає, що не можна "підібрати" рослинний раціон, 

який містить усі необхідні білки і амінокислоти - різні види рослинної їжі при 

правильному комбінуванні цілком можуть повноцінно забезпечувати орга-

нізм. 

Так, крупи містять від 6 до 16% білків, причому найбільш цінні білки 

містяться в гречаній крупі, вівсянці, рисі і деяких бобових, особливо в сої. У 

овочах і фруктах усього 1,2-1,5% білків, але при достатньому споживанні ово-

чів і картоплі - і ці білки мають значення в живленні людини. Білки картоплі і 

овочів, особливо капуста, містять життєво необхідні амінокислоти в таких же 

співвідношеннях, як білки тваринного походження. Таким чином, чим різно-

манітніші продукти харчування людини, тим більше вона отримає з їжею біл-

ків досить високої якості, а, отже, і достатню кількість життєво необхідних 

амінокислот. 

Необхідно, щоб білки були в правильних співвідношеннях з іншими ха-

рчовими речовинами - з вуглеводами, жирами, вітамінами. За відсутності або 

недостатньому змісті в їжі вуглеводів, жирів або вітамінів в організмі значно 
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посилюються процеси розщеплювання білків, і рекомендовані норми добового 

споживання білків можуть виявитися недостатніми. Слід зазначити, що для 

організму приблизно однаково небезпечні і недолік, і надлишок білку. Недолік 

білку призводить до уповільнення розвитку і відновлення тканин, а надлишок 

підвищує навантаження на печінку і нирки, провокуючи розвиток деяких за-

хворювань, наприклад, сечокам'яної хвороби. 

Переварювання білків здійснюється за під впливом ферментів шлунка. 

Амінокислоти і білки, що не розщепилися і не всмокталися, потрапляють у 

товстий кишечник, де за участю мікробіоти перетворюються на отруйні для 

організму продукти: аміни, спирти, оксибензоли, індол, скатол, кадаверин. Де-

які токсичні продукти знешкоджуються у поєднанні з глюкуроновою та сірча-

ною кислотами. Причиною розладів білкового обміну можуть бути порушення 

регуляції метаболізму білкових структур. Так, посилення розпаду білкових 

тканин сприяє нестачі гормонів анаболічного впливу (інсулін, статеві гор-

мони, соматотропний гормон гіпофіза), пошкодження тканин інфекційного 

походження. Недотримання процесів біосинтезу білків призводить до білкової 

нестачі, яка сполучається з плюсом процесів розпаду білків над їх синтезом 

негативного азотистого балансу. 

Білок вважається одним із провідних та актуально важливих продуктів. 

У людському організмі запасів білка немає. Тільки при розпаді тканин білки 

розщеплюються в них з вивільненням амінокислот, які витрачаються на підт-

римку білкового складу інших більш актуально вагомих тканин і клітин. Тому 

звичайний підйом організму без потрібної кількості білка неможливий, напри-

клад як жири і вуглеводи не можуть їх змінити. Крім того, в білках знаходяться 

неодмінні амінокислоти, необхідні для формування відновлюваних тканин або 

ж для їх самооновлення. Білки вважаються складовою всіляких ферментів 

(травних, тканинних тощо), гормонів, гемоглобінів, антитіл. Підраховано, що 

в межах 2% білків м'язової тканини є щодня оновлюються ферментами. Білки 

виконують роль буферів, беручи участь у підтримці постійної реакції середо-

вища у різних рідинах (плазма крові, спинномозкова рідина, травні таємниці 
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тощо). Зрештою, білки вважаються джерелом енергії: 1 г білка за його повному 

розпаді сформує 16,7 кДж (4 ккал). Втім в даний час стало очевидно, що вико-

ристання білка для енергетичних витрат не є нормальним, так як в результаті 

розпаду амінокислот утворюється велика кількість кислих радикалів і аміаку, 

які мають вплиі на організм людини. 

Норма споживання білку на добу: 1,5 г на кожен кг ваги [3]. 

Таблиця 1.1 – Норми споживання білків 

Добова потреба чоловіків у білках 

Група інтен-

сивності 

праці 

Коефіцієнт 

фізичної ак-

тивності 

Білки, г 

Вік, років усього у тому числі 

тваринні 

I 1.4 18-29 

30-39 

40-59 

67 

63 

58 

37 

35 

32 

II 1.6 18-29 

30-39 

40-59 

77 

73 

69 

42 

40 

38 

III 1.9 18-29 

30-39 

40-59 

91 

87 

81 

50 

48 

45 

IV 2.3 18-29 

30-39 

40-59 

107 

102 

96 

59 

56 

53 

Добова потреба жінок у білках 

Група інтен-

сивності 

праці 

Коефіцієнт 

фізичної ак-

тивності 

Білки, г 

Вік, років усього у тому числі 

тваринні 

I 1,4 18-29 

30-39 

40-59 

55 

52 

50 

30 

29 

28 

II 1,6 18-29 

30-39 

40-59 

61 

59 

58 

34 

32 

32 

III 1,9 18-29 

30-39 

40-59 

72 

70 

69 

40 

39 

38 

IV 2,2 18-29 

30-39 

40-59 

84 

81 

78 

46 

45 

43 
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Для задоволення потреб організму значимо як чисельність білка, а й його 

якісний склад. Зрозуміло, що 8 амінокислот незамінні (тобто не можуть син-

тезуватися в організмі і тому обов'язково повинні потрапляти з харчовими бі-

лками) в будь-якому віці. Це лейцин, ізолейцин, лізин, метіонін, фенілаланін, 

треонін, триптофан та валін. Крім того, у дітей до 5 років неодмінною аміно-

кислотою вважається ще гістидин, у дітей перших трьох місяців цистин і цис-

теїн, оскільки синтез двох останніх з метіоніну швидко знижений внаслідок 

недостатності цистатіонази. Цим і пояснюється цистинурія у недоношених [4, 

5]. 

Детальніше зупинимося на білках плазми. Тому що плазма крові – це 

динамічна система, яка знаходиться в рівновазі з навколишніми тканинами, то 

її білки роблять ряд досить вагомих функцій (харчування, підтримання pH, ос-

мотичний баланс, регуляція клітинних функцій, автотранспорт препаратів, за-

пас амінокислот). 

Для роздумів про білковий обмін користуються рядом характеристик. 

Визначення в крові (плазмі) вмісту білка та його фракцій є сумарним ви-

разом процесів синтезу та розпаду білка. Зміст спільного білка в плазмі крові 

дітей старше року зростає здебільшого за рахунок збільшення значення альбу-

міну та у-глобулінів. 

Білки плазми крові щодня оновлюються на 25%. Площина білків плазми 

крові величезна, близько 40000 м2. Тому що вони хімічно функціональні, це 

робить великі здібності для фізико-хімічних процесів та хімічних реакцій [5, 

6]. Білки плазми крові вважаються генетично детермінованою гетерогенною 

системою. Це більше 100 білків, що відрізняються за фізико-хімічними та ак-

тивними властивостями: проферменти, ферменти, інгібітори ферментів, гор-

мони, моменти коагуляції та антикоагулянти, транспортні білки, антитіла, ан-

титоксини тощо. 

Отже, порушення обміну білка можуть спостерігатися як на рівні гідро-

лізу і всмоктування в травному каналі, наприклад і інтермедіарного метаболі-

зму. Важливо підкреслити, що розлади метаболізму білка, зазвичай, 
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супроводжуються порушенням та інших видів обміну, оскільки у склад безлічі 

ферментів входить білкова частка. 

 

2.2. Сучасні технології з виробництва здорових продуктів харчування з 

підвищенним вмістом білка 

 

Одним з актуальних завдань, які стоять перед світовою наукою, є поліп-

шення харчової та біологічної цінності харчових продуктів шляхом збагачення 

їх функціональними компонентами. Вирішення проблеми повноцінного, еко-

логічно чистого білкового харчування набуває особливого значення в умовах 

техногенного забруднення довкілля важкими металами і радіонуклідами в ан-

тропогенного впливу. Одним зі шляхів вирішення цього завдання є пошук і 

використання нових рослинних джерел білка для створення дієтичних та ліку-

вально-профілактичних продуктів з радіопротекторними та ентеросорбцій-

ними властивостями, які змогли б успішно конкурувати з білками соєвих бо-

бів, що широко використовуються протягом десятиліть.  

При вирішенні проблеми дефіциту білка велику роль як сировини для 

його виробництва відіграють зернобобові культури, до яких належить горох, 

квасоля, амарант, люпин, кормові боби, сочевиця, нут, чина та ін. За хімічним 

складом і харчовою цінністю білки цих культур найбільш близькі 7до тварин-

них білків - м'яса, риби, а також молока [7].  

Вирішенню проблеми дефіциту повноцінних білків у складі харчових 

продуктів присвячено величесну кількість робіт. Сучасні науковці пропону-

ють шляхи розширення асортименту цього виду продукції за умови викорис-

тання різноманітної сировини, як рослинного так і тваринного походження та 

продукції біосинтезу. Значний сегмент подібних досліджень присвячений по-

руку рішень використання високобілкових компонентів у складі борошняних 

та хлібобулочних виробів. 

Вітчизняними вченими Л.Ю. Арсеньєва, Н.П. Бондар, О.В. Головченко 

запропановано використання люпинового борошна у складі борошняних 
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кондитерських виробів, за рахунок чого підвищується фізикохімічні властиво-

сті виробів та їх нутрієнтний склад. Досліджено вуглеводно-амілазний ком-

плекс борошна із цілого зерна білого люпину сорту Дієта, а також сумішей 

цього борошна з пшеничним. За одержаними даними можна прогнозувати під-

вищення швидкості газоутворення в тісті з люпиновим борошном, скорочення 

тривалості дозрівання тіста, покращення розвитку об'єму тістових заготовок, 

особливо під час вистоювання, інтенсивніше забарвлення скоринки готової 

продукції. У насінні люпину [7] міститься велика кількість білка (до 40 %, а в 

жовтому люпині - понад 40 %), який має такий фракційний склад: вміст соле- 

та водорозчинних білків - 82...85%, лугорозчинних - 5...8 %, нерозчинна фрак-

ція - 9...10 %, спирторозчинні білки практично відсутні. Білок насіння люпину 

характеризується значним вмістом незамінних амінокислот. Лімітуючі аміно-

кислоти білка люпину - сірковмісні. За результатами досліджень, білок лю-

пину відрізняється від білків сої, пшениці та інших зернобобових більш висо-

кими скорами таких амінокислот, як лізин, треонін (незамінна амінокислота, 

особливо необхідна для молодого організму), лейцин (незамінна амінокис-

лота, яка відіграє важливу роль при лікуванні захворювань печінки, анемії та 

ін.). Це підтверджує високу якість білка люпину. Список літературних джерел 

З метою урізноманітнення продукції хлібопекарського виробництва фу-

нкціонального призначення було запропоновано введення в рецептуру було-

чок високобілкових функціональних продуктів, а саме льняного шроту та 

шроту з насіння гарбуза. Відомо, що насіння льону та гарбуза містить у своєму 

складі всі ессенціальні амінокислоти. На основі експериментальних дослі-

джень розроблено рецептури булочок з додаванням лляного і гарбузового 

шроту, які дають змогу одержати збагачені білком булочки відповідної якості. 

Проведено органолептичну оцінку якості булочок з різним вмістом шротів, по-

будовано профілограми на основі бальної оцінки. Зроблено висновок стосовно 

впливу концентрації шротів на пористість та вологість готових виробів. Об-

рано оптимальну концентрацію льняного шроту та шроту з насіння гарбуза в 

рецептурі булочок [8].  
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Дослідниками Валерієм Махинько та Антоном Моцний розроблено су-

харні брикети, що містять удвічі більше білка, порівняно з білком хліба, до 

того ж його біологічна цінність значно вища: вміст лімітуючої для виробів з 

пшеничного борошна амінокислоти лізину зріс у 3,5 рази. Вироби мають ви-

сокі органолептичні характеристики та необхідні фізико-хімічні показники, ві-

дповідаючи основним вимогам до «кишенькового» харчування туристів: неве-

лика маса і об’єм, необхідна міцність, достатня тривалість зберігання (зумов-

лена низькою масовою часткою вологи), висока концентрація легкозасвоюва-

них вуглеводів та біологічно-повноцінного білка. Запропоноване технічне рі-

шення підтверджено патентом України на корисну модель № 127329 «Високо-

білковий сухарний брикет» [9]. 

Вченими Сумського НАУ досліджено борошно насіння гарбуза, як ви-

сокобілковий і безглютеновий продукт, що має багато корисних властивостей. 

За своїм складом воно являє собою унікальний білково-мінеральний комплекс, 

насичений корисними речовинами. Борошно насіння гарбуза має в своєму 

складі вітаміни C, A, K, B3 та фолієву кислоту. До його складу входять калій 

та марганець, магній та фосфор, залізо та кальцій, мідь, селен та цинк. Боро-

шно насіння гарбуза – цінне джерело омега-3 жирних кислот зокрема, альфа-

ліноленової кислоти. Застосування борошна насіння гарбуза у виробництві 

прісного тіста для вареників дозволить збагатити хімічний склад, надасть мо-

жливість додаткового поповнення продукції вітамінами та мінеральними ре-

човинами. Результати досліджень дозволяють рекомендувати підприємствам, 

що випускають вареники, розширити асортимент виробів [10].  

Українськими вченими проведено дослідження оптимального співвідно-

шення рецептурних компонентів для виробництва безглютенових пельменів із 

використанням кукурудзяного, рисового та амарантового борошна, що відпо-

відатиме вимогам раціонального харчування.Враховуючи попит на напівфаб-

рикати борошняних кулінарних виробів, таких як вареники, пельмені, хінкалі 

тощо, у статті розглянуто можливість виробництва прісного безглютенового 

тіста для них. З огляду на різноманітні фактори предметом дослідження було 



Арк. 

КРМ.ТРіОХ.1.817-03.4.5 

 з  

 

  

   

обрано рисове та кукурудзяне борошно. Отримані дані свідчать, що водопо-

глинальна здатність борошна кукурудзяного і рисового наближена до контро-

льного зразка пшенич- ного борошна, тому використання цієї сировини не по-

винно сильно впливати на структур- но-механічні властивості тіста. Згідно з 

проведеними дослідженнями кінематичної в’язкості тіста визначено, що ме-

ншу в’язкість має тісто з рисового борошна, порівняно з кукурудзяним, а це 

призводить до необхідності збільшення частки цього виду борошна в рецеп-

турі. Проведені експериментальні проробки з виробництва прісного тіста з бо-

рошна риса і кукурудзи у різних пропорціях доводять це твердження. Встано-

влено, що оптимальним є таке співвідношення борошна рисового до кукуру-

дзяного: 75:25. За органолептичними показниками розроблена рецептура прі-

сного тіста не поступалася контрольному зразку з пшеничного борошна. З 

огляду на це вважаємо, що зазначене дослідження має вагоме значення для 

хворих на целіакію і дає можливість розширити щоденний раціон різноманіт-

ними стравами [11].  

В Харківській державній академії технології та організації харчування 

для збагачення хлібобулочних виробів рекомендовано вводити до рецептури 

ядра насіння соняшника в кількості 10, 15 і 20% до маси борошна, що значно 

впливає на харчову цінність і технологічні властивості борошняних виробів. 

Вивчено вплив насіння соняшника в кількості 10, 15 і 20 %, при цьому в 1,1-

1,2 рази збільшується вміст білків і незамінних амінокислот, в 1,1-5 раз кліт-

ковини, і у 3-9 разів жирів і поліненасичених жирних кислот [12].   

Для вирішення проблеми дефіциту білків в харчування необхідно в пе-

ршу чергу удосконалювати технології виробництва продуктів масового спо-

живання, які доступні для всіх груп дитячого і дорослого населення і регуля-

рно використовуються в повсякденному харчуванні. 

На сьогоднішній день, борошняні кулінарні вироби користується вели-

кою популярністю серед населення промислово розвинених країн. Проекту-

вання нових рецептур та технологій виготовлення борошняної продукції є ак-

туальною роботою, дана група страв може виготовлятися в закладах 
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ресторанного господарства, які базуються на реалізації страв а також виготов-

лятися на заготівельних підприємствах у якості напівфабрикатів. Розширити 

асортимент борошняних страв можна двома шляхами: 

1. Підбором та удосконаленням тістової маси, шляхом заміни або ком-

бінування пшеничного борошна; 

2. Підбором та розробкою нових видів начинок, з заздалегідь удоскона-

леним складом та вираженими функціональними властивостями. 

З метою розширення асортименту та підвищення якості і харчової цін-

ності борошняних кулінарних виробів нами розроблена технологія вареників 

з додаванням борошна кіноа та амаранту, у якості начинки обрано сир Тофу. 

Українські вареники з різноманітними начинками популярні у цілому 

світі і відомі з давніх часів. У традиційній українській кухні вареники були 

однією з найпоширеніших страв в Київській Русі та по праву вважаються на-

ціональною стравою нашої держави. 

Зазвичай всередину вареників кладуть традиційні для України продукти: 

сир, картоплю, капусту, м'ясо або субпродукти, ягоди. Але можна використо-

вувати і нетрадиційні начинки. Наприклад такі як мак, сир з волоськими горі-

хами. Від обраної начинки залежить користь приготованої страви, адже всі її 

корисні властивості зберігаються через спосіб приготування вареників – осно-

вними технологічними способами приготування даного виду продукції є ва-

ріння та приготування на пару, завдяки чому вареники мають кращий ступінь 

засвоєння та збереження біологічної цінності.  

Вітчизняними науковцями запропоновано композиції для виробництва 

тіста з борошна з зерна пшениці, пророщеного у водному екстракті ламінарії 

Laminaria japonica або Laminaria saccharina. Виробництво борошна з пророще-

ного зерна було здійснено за методикою розробленою М.Ф. Кравченком та 

М.Ю. Криворучко [13]. У просіяне борошно з зерна пшениці, пророщеного у 

водному екстракті ламінарії, додають сіль, попередньо оброблені яйця або ме-

ланж, воду та перемішують. Додають просіяний карагінан і замішують тісто 

протягом 15 хв., після чого вистоюють протягом 30 хв. для набрякання 
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клейковини. Отриманий тістовий напівфабрикат готовий для подальшого ви-

користання, а саме приготування різноманітних вареників тощо. Завдяки ви-

користанню борошна з зерна пшениці, пророщеного у водному екстракті мор-

ської водорості ламінарії, підвищується вміст макро- та мікроелементів, віта-

мінів у прісному тісті. Запропонована композиція для виробництва прісного 

тіста з борошна з пророщеного зерна пшениці дає новий технічний результат: 

дозволяє отримати продукт з високими споживними властивостями, підвище-

ною харчовою цінністю, вмістом макро- та мікроелементів, вітамінів. Соціа-

льний ефект від впровадження розробленої продукції полягає у забезпеченні 

населення України напівфабрикатом з підвищеною харчовою та біологічної 

цінністю.  

Вченою ФМ. Перцевой  розглянуто перспективи застосування ядра со-

няшникового насіння в технології вареників лінивих. Науково обґрунтовано 

вміст основних рецептурних компонентів у складі напівфабрикату сирного ки-

сломолочного, вивчено вплив технологічних факторів на властивості модель-

ної системи напівфабрикату сирного кисломолочного. Розроблено технологі-

чну схему виробництва та рецептурний склад напівфабрикату сирного кисло-

молочного, а також вареників лінивих на його основі. Розроблено проект нор-

мативної та технологічної документації. Ефективність прийнятих рішень під-

тверджено економічними розрахунками [14].  

В Сумському НАУ виявлено можливiсть тa ефективнiсть використaння 

термостабільної молоковмісної начинки при розробцi тa удосконaленнi вaре-

никiв з начинкою. Впровадження інноваційних технологій вареників з начин-

ками забезпечує розширенню асортименту, отримання готового продукту з ви-

сокою харчовою та біологічною цінністю, покращеними смако - ароматич-

ними властивостями та натуральністю складу. В загальному вигляді спосіб ви-

робництва вареників з начинкою здійснюється наступним чином. Для приго-

тування тіста: у тістомісильну діжу вливають підігріту воду, борошно пшени-

чне, цукор, яйця та замішують тісто протягом 15-20 хвилин до отримання од-

норідної маси. Отримане тісто викладають на стіл, посипаний борошном, та 
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залишають на 20- 40 хвилин 15. Паралельно із замісом тіста готують начи-

нку. Для приготування начинки змішують з водою усі сухі компоненти та жи-

ровий компонент, термостатують та охолоджують. Готове тісто розроблюють 

на валик діаметром 2-3 см, нарізають його на шматочки вагою 10-12 г та роз-

катують в пласти товщиною 1,5-2 мм. На середину кожної заготовки кладуть 

фарш, краї з’єднують, защипують, надають форму півмісяця. Сформовані ва-

реники кладуть у киплячу підсолену воду з температурою 100°С і варять 5-7 

хв. при слабкому кипінні. При відпусканні, вареники кладуть на розігріту мі-

лку столову порціонну тарілку 7-8 шт. на порцію (200г) та поливають вершко-

вим маслом, температура подачі 65°С. 

 

2.3 Характеристика сировини як джерела білквої складової для страв 

оздоровчого харчування. Перспективні пропозиції щодо її використання 

у тістових виробів кафе оздоровчого харчування 

 

Головні особливості сучасного рослинництва України полягають у ви-

робництві продукції за енергозберігаючих технологій та зниження антропо-

генного тиску на навколишне середовище. В умовах зміни клімату, для ефек-

тивного і раціонального використання природнього потенціалу рослинних ре-

сурсів необхідно впровадження та інтродукція нових та малопоширених куль-

тур. За рахунок їх високим адаптивним властивостям, вони забезпечать в аг-

роценозах високий рівень реалізації продуктивності при мінімальних енерге-

тичних витратах, а також за рахунок високих едифікаторних властивостей 

сприятимуть відновленню родючості ґрунту та допоможуть вирішити ряд про-

блем сільськогосподарського виробництва, однією з яких є дефіцит білка [16]. 

До таких рослин відноситься амарант, що в перекладі з грецького - “вічний”, 

який протягом тисячоліть був годувальником стародавніх цивілізацій амери-

канського континенту - інків і ацтеків [17]. Переважна більшість видів похо-

дять з Центральної і Південної Америки, тоді як види, що вирощуються на зе-

лень, походять з Південно - Східної Азії. 
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Корінь амаранту – стрижневий, потовщений біля кореневої шийки, роз-

галужений в орному шарі. При цьому стрижневий корінь становить біля 50 % 

від загальної маси кореневої системи, 18-20 % – корені I порядку, 30-32 % – II 

порядку. Бокові корінці розходяться в боки частіше на 20 - 25, рідше до 60 см. 

Глибина проникнення в ґрунт складає 25-38 см. Незначна частина коренів у 

загальній біомасі амаранту (10-15 %) і невисока коренезабезпеченість надзем-

ної частини свідчать про інтенсивну діяльність кореневої системи як постача-

льника води й мінеральних речовин [16, 18]. 

Висока поживність амарантового насіння пояснюється тим, що більшу 

його частину займає зародок. Калорійність цілого насіння амаранту вища ніж 

у гречки. За співвідношенням амінокислот білок амаранту наближається до 

ідеального білка. Загальний вміст жиру в насінні амаранту, коливається в ме-

жах від 5,1 до 17,0 % [18]. Амарантова олія містить велику кількість лінолевої, 

олеїнової і пальмітинової кислот і тільки сліди ліноленової й інших кислот, 

тобто вона містить майже 76 % ненасичених жирних кислот і нагадує олію із 

насіння бавовнику. Мінеральні речовини насіння амаранту представлені мак-

роелементами, мг %: кальцієм - до 187, фосфором - до 455, магнієм - до 288, 

натрієм – до 32, калієм – до 420. Кальцій і фосфор знаходяться у співвідно-

шенні 1:2, що є фізіологічно необхідним для організму людини. Вміст мікрое-

лементів становить: - мідь (0,9 мг %), заліза (10 мг %) і цинку (3,8 мг %), кліт-

ковини - сягає 4 – 5 %. В насінні амаранту містяться біологічно цінні токофе-

роли ( вітамін Є) – до 113 - 192 мг %, каротиноїди - до 0,45 - 1,12, вітамін В1 ( 

тіамін) – до 0,21, вітамін РР ( ніацин) – до 1,31 мг %, що на 20 – 50 % більше, 

ніж в зерні традиційних злакових культур. 

Розробка хлібобулочних виробів із добавкою продуктів переробки ама-

ранта, з огляду на йогохімічний склад, є перспективним напрямом для розши-

рення асортименту продуктів підвищеної харчової цінності, у тому числі в Ук-

раїні. Головна перевага амаранта над іншими видами зернових – високий вміст 

незамінної амінокислоти лізину ( у 2 - 2,5 рази більше, ніж у пшениці та житі), 

сірковмісних амінокислот, харчових  волокон,  вітаміну  С, кальцію, магнію та 
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фосфору. Амарантове борошно часто використовують як добавкудо традицій-

ного пшеничного борошна.Особливістю амаранта є невеликий розмір зерен 

(маса 1000 шт. становить 0,6-1,0г),вкритих твердою оболонкою,забарвленою у 

чорний,світло-помаранчевий або в червонуватий колір [19]. 

 Вміст  білка  у них 18 %, тоді як традиційні хлібні  культури містятьт-

рохи більше 13 % білка. У зерні амаранта більше половини його складають 

альбуміни та глобуліни зі збалансованим амінокислотним складом. Незбалан-

совані за амінокислотним складом проламіни, розчинні у спирті, досягають 

12,6 % всіх білків, тоді як  у зерні злаків  їх міститься 30 - 40%.  

В амаранті також чимало розчинних у лугах білків – глютенінів, близь-

ких за поживною цінністю до альбумінів та глобулінів. Білки містять усі неза-

мінні амінокислоти з переважанням ізолейцину, лейцину, лізину та альбуміну. 

За вмістом лізину амарант перевищує вдвічі пшеницю і втричі – кукурудзу. 

Якщо харчову цінність ідеального білка прийняти за 100 од., цей показник ро-

зподіляється так: кукурудза – 44, пшениця – 57, ячмінь – 62, соя –68, амарант 

–75 [20]. 

 Порівняно добре вивчений склад вуглеводів насіння амаранта. Загаль-

ний вміст моно- та  олігосахаридів (глюкози, фруктози, сахарози, раффінози) 

у  насінні  амаранта становитьвід 3 до 4 % у перерахунку на суху речовину. 

Основним компонентом є сахароза, якої вдвічі більше, ніж у зерні інших злаків 

[21]. 

Кіноа (лат. Chenopōdium quīnoa), або Квиноа – хлібна зернова культура, 

що відноситься до псевдозернових, що виростають на схилах Анд в Південній 

Америці 22. Кіноа містить 10–16 % харчових волокон, що стимулюють пе-

ристальтику кишечника, знижують тиск і ризик розвитку діабету, допомага-

ють очистити кишечник від продуктів розпаду і різних токсинів. Білки кіноа 

володіють великою біологічною цінністю, легко і практично в повній мірі за-

своюються в організмі 23. 

Насіння кіноа містить більше білків, ніж основні зернові культури, і ці 

білки мають краще збалансований вміст амінокислот, чим звичайні зернові. 
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Рослинний білок культури повністю засвоюється організмом. Серед аміноки-

слот, що входять до складу насіння варто назвати лізин, котрий є необхідним 

для засвоєння кальцію, а також триптофан, що прискорює вироблення серото-

ніну – нейромедіатору, який відповідає за численні фізіологічні процеси. Саме 

завдяки високій якості білкового складу культура кіноа може використовува-

тися як замінник м’яса. 

 Вміст білка в зерні коливається від 13,8 % до 16,5 % та від 9,1 % до 15,7 

% із середнім показником 15 % відповідно, що залежить від сорту або геогра-

фічного регіону. Перетравність білка або біодоступність (справжня засвоюва-

ність) амінокислот у кіноа змінюється залежно від сорту та обробки, якою 

отримують зерна. Відсутність гліадинів (білків, що містяться в пшениці) та по-

в'язаних з гліадином білкових фракцій (виявлених у вівсі, ячменю, жита та со-

лоду) робить кіноа придатним для виробництва харчових продуктів, які зазви-

чай називають "без глютену", що є важливим аспектом. Це забезпечує більшу 

різноманітність та пропозицію продуктів, поживними та придатними для па-

цієнтів із целіакією [24]. 

 Корисне кіноа також через наявність різноманітних вітамінів, макро- та 

мікроелементів. У своєму складі кіноа містить велику частину клітковини, що 

захищає організм від різноманітних токсинів та відповідає за їхнє виведення. 

Завдяки, власне, клітковині відбувається здорова робота шлунково-кишкового 

тракту та нервової системи в цілому. Для людей, котрі страждають на цукро-

вий діабет, клітковина теж є корисною, оскільки вона є своєрідним бар’єром 

для холестерину та захищає організм від утворення запасів холестерину у ате-

росклеротичній бляшці. У цієї культури, що є безумовним плюсом, є невисо-

кий глікемічний індекс (варіюється від сорту : 35–53). Така особливість добре 

впливає на серцево-судинну систему людини. Крохмаль є основним вуглевод-

ним компонентом кіноа і присутній від 52 % до 74 % (дм). Гранули крохмалю 

кіноа багатокутні, менші за розміром, ніж у звичайних злаків, що мають діа-

метр від 0,6 до 2,2 мкм. Багатий на амілопектин, він має чудову стійкість до 
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заморожування та відтавання, що покращує його функціональну властивість 

використовуватись як загусник у заморожених продуктах [25].  

Вміст олії в кіноа коливається від 2,0 % до 9,5 %; містить незамінні жи-

рні кислоти, такі як лінолева та α-ліноленова, та високі концентрації природ-

них антиоксидантів, таких як α- та γ-токоферол. Не менш важливим є те, що 

культура може сприяти уповільненню процесу старіння, оскільки містить у 

своєму складі (у зародках насіння) фітинову кислоту, кора, в свою чергу, від-

повідає за нокапичення фосфору. В насінні кіноа присутні сапоніни - сполуки 

гіркі на смак. Як і багато інших фітосполук, сапоніни виробляються рослинами 

як засіб природного контролю шкідників. Вони концентруються у зовнішніх 

шарах псевдо зернини. До складу сапоніну входять сапогеноли, олеанолова 

кислота, гедерагенін та фітолакагенова кислота. Гіркоту можна легко вида-

лити промиванням насіння.  

Кіноа є потенційною культурою для забезпечення продовольчої безпеки 

в усьому світі та може реалізувати свій невикористаний статус і стати важли-

вою промисловою та харчовою культурою 21 століття. 
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Висновки до розділу 2 

 

Розробка актуальних та сучасних закладів харчування є невід’ємною 

компонентою сталого розвитку країни та регіону. Аналіз літературних джерел 

засвідчує, що на сьогодні проектування кафе оздоровчого харчування у місті 

Одеса є раціональним та необхідним.  

Аналіз асортименту продукції оздоровчого харчування свідчить про до-

цільність розширення асортименту страв на рослинній основі з підвищенним 

вмістом біологічно цінних білків, зокрема за складом незамінних амінокислот. 

Однак необхідно звернути увагу на удосконалення технології та рецептур на-

ціональних страв, що користуються популярністю як серед корінного насе-

лення так і у туристів. Вареники – одна з найяскравіших національних страв, 

яка має широкий асортимент та займає значну ланку увиробництві.  

Удосконалення хіічного складу та підвищення біологічної цінності прі-

сного тіста для приготування вареників призведе до покращення фізіологіч-

ного впливу на організм людини цього виду продукції та надасть кулінарній 

продукції оздоровчої дії. 

В подальшій роботі вирішено дослідити шляхи використання борошна 

амаранту та кіноа у складі традиційних технологій виготовлення вареників, 

встановити можливість використання сиру Тофу для начинки вареників веге-

таріанського типу та сирників для підвищення вмісту білкової складової у 

стравах. 
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РОЗДІЛ 3. ОБ’ЄКТИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

3.1 Програма проведення досліджень 

Основні напрямки досліджень, послідовність їх здійснення й вза-

ємозв'язок етапів виконання досліджень для виконання поставленого завдання 

розробки - створення технології високобілкових страв здорового харчування, 

відображені в програмі досліджень, наведеній на рис. 3.1. 

Згідно методології системного підходу, першим етапом роботи є про-

ведення аналітичних досліджень шляхом літературного та патентного пошуку, 

які дозволять визначити напрямки експерименту і послідовність основних ета-

пів вирішення поставленого завдання.  

Другим етапом дослідження є проведення аналітичних, експерименталь-

них та теоретичних досліджень, що дозволять обґрунтувати технологічні про-

цеси обробки сировини спрямовані на збереження біологічної цінності сиро-

вини, зокрема білкової складової та її амінокислотного складу і розробки тіс-

тових робів з підвищеним вмістом білку здорової спрямованості. 

На третьому етапі заплановано проведення досліджень, пов’язаних з те-

хніко-економічним обґрунтуванням впровадження у виробництво нового про-

дукту за запропонованою технологією, головні аспекти охорони праці та еко-

номічну доцільність при виробництві даного продукту та розробка  нормати-

вно-технічної документації на новий харчовий продук для здорового харчу-

вання та вегетаріанської дієти для закладів ресторанного господарства. 
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Рис. 3.1- Програма проведення досліджень 
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3.2.  Об’єкти досліджень.  

 

Метою даної роботи є удосконалення технології вареників та розробка 

рецептури і технології виготовлення сирників на основі сиру Тофу.  

Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити завдання: 

 - розробити рецептуру дволіпних вареників з комбінованим складом бо-

рошна; 

 - вивчити органолептичні показники кулінарної продукції; 

 - визначити харчову та біологічну цінність дволіпних вареників з ком-

бінованим складом борошна та начинкою із соєвого сиру; 

 - розробити проект технологічної документації на кулінарну продукції.  

- розробити рецептуру приготування сирників шляхом заміни сиру кис-

ломолочного на сир з ферментованих соєвих бобів. 

Об’єкт дослідження – технологія вареників, рецептура виготовлення си-

рників. 

 Предмет дослідження – борошно кіноа, борошно амаранту, сир Тофу, 

дволіпні вареники з використанням комбінованих видів борошна, сирники на 

основі рослинної сировини. 

Об’єктами досліджень було обрано наступну біологічно цінну сировину:  

Борошно кіноа, борошно амаранту, сир Тофу. 

 Об’єкт дослідження – технологія  виробництва високобілкових страв – 

дволіпних вареників та сирників на основі продукції рослинного походження.  

Предмет дослідження – вареники та сирники з сиром Тофу та комбіно-

ваним борошном кіноа та амаранту. 

В ході роботи використовували комплекс  традиційних та сучасних фі-

зико-хімічних, мікробіологічних і технологічних методів досліджень. 
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3.3. Методи досліджень 

Дослідження фізико-хімічних, біохімічних і органолептичних показни-

ків сировини здійснювали загальноприйнятими методами аналізу, які викла-

дені у відповідних стандартах і посібниках по технічному і мікробіологічному 

контролю виробництва, а також за методиками, описаними в спеціальній літе-

ратурі. 

Для дослідження харчової і біологічної цінності сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції використали стандартні та найбільш 

поширені методи дослідження [26, 27]. 

 

3.3.1 Визначення вмісту сухих речовин експрес методом 

Піч сушильна OlisLab 4300 (прилад Чижової), модернізована версія печі 

ПЧМЦ, призначена для прискореного (експрес) визначення та контролю воло-

гості харчової сировини, напівфабрикатів і готової продукції; а також визна-

чення вмісту сухої клейковини. 

За допомогою приладу реалізується прямий тепловий метод визначення 

масової частки вологи або вмісту сухої клейковини, який заснований на вимі-

рюванні маси зразка аналізованої речовини до та після висушування з розра-

хунком. 

3.3.2 Визначення кислотності продукту 

 

Для визначення загальної кислотності рідких продуктів в мірну колбу 

місткістю 250 мл відміряють піпеткою рідкий продукт об’ємом 20 мл, долива-

ють дистильованою водою до об’єму 250 мл і добре перемішують. У конічну 

колбу для титрування відмірюють піпеткою розчин об’ємом 50 мл, доливають 

3 … 5 крапель фенолфталеїну і титрують розчином гідроксиду калію молярної 

концентрації 0,1 моль/л. 
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3.3.3. Органолептичний метод оцінки 

 

Органолептичний метод ґрунтується на використанні інформації, яку 

отримують в результаті аналізу відчуттів, сприйнятих органами чуття — зору, 

слуху, нюху, дотику і смаку. При цьому органи чуття людини виконують роль 

приймачів і перетворювачів певної інформації.  

 

3.3.4 Методи дослідження мікробіологічних показників якості сиро-

вини та готових виробів 

 

1.Для визначення МАФАнМ необхідно провести посів визначеної кіль-

кості з кратних розведень досліджуваного продукту в живильні агаризовані 

середовища, а після культивування підрахувати колонії мікроорганізмів та пе-

рерахувати на 1 грам продукту, враховуючи результати тільки тих чашок, де 

число колоній знаходиться в межах від 30 до 300.  

Наважка дослідженого матеріалу складає 1 г. Вказану масу досліджува-

ного матеріалу з’єднують з 9 мл водопровідної води іретельно перемішують. 

Посів роблять глибинним методом: стерильною градуйованою піпеткою 

поміщають 1 мл рідиниі вносять на дно стерильної чашки Петрі. Чашки помі-

щаєм в термостат при 37 ºC на 48 годин, після чого підраховуємо колонії, що 

виросли в глибині та наповерхні середовища. 

2.Для виявлення бактерій групи кишкової палички, 1 мл приготовленої 

суспензії висівають в середовище Кеслер. Посіви культивують при 43 ºC на 48 

годин. Далі потрібно індетивфікувати різновиди кишкової палички, пересіва-

ючи на середовище Енодо, на якому E.coli двє характерний ріст у вигляді ко-

лоній червоного кольору з металевим блиском. 

3.Для визначення плісеневих грибів і дріжджів висівають 1 мл в чашку 

петрі під сусло-агар, та термостатують при 37 ºC на 48 годин. 
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 3.3.5. Визначення вмісту Білка та амінокислотного складу Метод 

Лоурі 

Вміст загального білка в екстрактах визначають методом Лоурі у моди-

фікації Мілера . Даний метод заснований на перебігу біуретової реакції (на пе-

птидні зв’язки) та реакції Фоліна (на залишки тирозину і триптофану). Мето-

дика дає добре відтворювані результати та є достатньо чутливою (~0,2 мкг бі-

лка). До основних недоліків методу відноситься насамперед повільний розви-

ток забарвлення (40–50 хв.). Залежність поглинання від концентрації білка лі-

нійна у діапазоні 15–40 мкг (30–80 мкг при збільшенні вдвічи об’ємів реаген-

тів).  

Дослідні білкові фракції – екстракти рослинної сировини, які містили 

10–100 мкг білка, доводять до 0,4 мл відповідними буферними розчинами. По-

тім їх змішують з 2 мл біуретового реактиву та залишають при кімнатній тем-

пературі на 10 хв. Потім додають 0,2 мл реактиву Фоліна-Чокальтеу, перемі-

шують та через 30–40 хв вимірюють оптичну густину при 750 нм на фотоеле-

ктроколоріметрі КФК-2-УХЛ 4.2. 

В якості стандартного використовують розчин БСА в концентрації 1 

мг/мл. Побудову калібровочного графіку для визначення вмісту білка у фрак-

ціях розчинних і солюбілізованих сечовиною білків проводять, додаючи до ро-

зчину БСА відповідний буфер. Для розрахунків використовують діапазон лі-

нейної залежності оптичної густини від концентрації білка (~ 30–80 мкг). 

3.3.6 Визначення амінокислот. Розрахунок амінокислотного скору 

страв 

Амінокислотний аналіз дозволяє визначити точний вміст індивідуальних 

амінокислот в комбікормі, що дає можливість правильно підбирати рецептуру 

кормів для тварин і птахів. Найбільш розповсюдженими методами кількісного 

визначення амінокислот є високоефективна рідинна хроматографія (ВЕРХ) 

і іонообмінна хроматографія з пост-колонковою дериватизацією проб 

https://alt.ua/catalog/ridynni-hromatografy
https://alt.ua/catalog/ionna-hromatografiya-ta-mas-spektrometriya
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нінгідрином. Однак у практиці рутинного аналізу при значній кількості дослі-

джуваних проб метод іонообмінної має ряд вагомих переваг порівняно з 

ВЕРХ: визначення амінокислот з більш високою точністю, відтворюваність 

результату і надійність , а також проста підготовка проб. 

Метод іонообмінної хроматографії з пост-колонковою дериватизацією 

проб нінгідрином для дослідження амінокислотного складу кормів для сільсь-

когосподарських тварин стандартизований Міжнародною організацією зі ста-

ндартизації ENISO 13903, а також Регламентом Європейської Комісії 

№152/2009. Цей стандарт дозволяє визначити великий перелік амінокислот, 

наприклад, треонін, лізин, лейцин, валін та інші, але цей метод не розповсю-

джується на визначення триптофана. 

Повноцінний білок – це білок, у складі якого, є усі 8 незамінних амінокис-

лот в оптимальному співвідношенні. Згідно з формулою ФАО (комітет ООН з 

продовольства і сільського господарства), оптимальне співвідношення неза-

мінних амінокислот у молекулі повноцінного білка повинно бути таким: Арк. 

КРМ.ТРіОХ.1.839-03.3.5 51 лізин – 5,5 г, метіонін+цистин – 3,5 г, ізолейцин – 

4 г, лейцин – 7 г, треонін – 4 г, фенілаланін+тирозин-6 г, триптофан – 1 г, валин 

– 5 г. В даний час усі вчені прийшли до єдиної думки про те, що біологічну 

цінність білків, незалежно від використаного варіанта проведення експериме-

нту або методу його розрахунку, необхідно висловлювати не в абсолютних, а 

у відносних величинах (у відсотках), тобто в порівнянні з аналогічними пока-

зниками, отриманими із застосуванням стандартних білків, в якості яких прий-

нято білок цільного курячого яйця або білки коров'ячого молока.  

У зв'язку з цим найбільш широко використовується метод Х. Мітчелла і Р. 

Блоку (Mitchel, Block, 1946), відповідно до якого розраховується показник амі-

нокислотного скора, що дозволяє виявити так звані лімітуючи незамінні амі-

нокислоти. Амінокислотний скор виражають у відсотках, що представляє со-

бою відношення змісту незамінної амінокислоти в досліджуваному білку до її 

кількості в еталонному білку. Розрахунок амінокислотного скора (А.С.,%) ви-

робляють за формулою:  
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маса всього білка в 100 г продукту / 100 г білка = кількість необхідної амі-

нокислоти в 100 г продукту / X (кількість розраховується амінокислоти в 100 

г білка продукту).  

Знайшовши Х, приступаємо до розрахунку АС. Для цього потрібно розді-

лити отримане значення на еталонне значення даної амінокислоти. Воно наве-

дено вище (г на 100 г білка). Маса білка в 100 г кефіру - 2,8 г. Вміст валіна у 

даному продукті становить 135 мг на 100 г.  

Отже, за формулою: 

 1) 2,8 г - 0,135 г; 

 2) 100 г - X г; 

 3) Х = 0,135 * 100 / 2,8 = 4,8 г Розділимо отримане значення на значення з 

таблиці: 5,0 г / 4,8 г = 0,96. Якщо помножимо на 100, то отримаємо цей показ-

ник у відсотках. Таким чином, до потрібної норми не вистачає ще 0,04, або 4% 

валина в порівнянні з його еталонним (потрібне нашому організму) значенням 

[28]. 

 3.3.7 Визначення реологічних властивостей тістових мас 

 

 Визначення реологічних властивостей тістових мас проводили на стру-

ктурометрі СТ-1М, в результаті чого було розраховано модуль пружності тіс-

тових мас [29]. 

Висновки до розділу 3 

 

1. Розробрено програму наукових досліджень, яка включає теоретичний 

аналіз наукової та науково-технічної літератури та експерементальні 

дослідження і апробацію наукових розробок на кухні-лабораторії. 

2. Визначено об’єкти наукових досліджень: вареники на основі 

комбінового борошна кіноа та амаранту з начинкою із сиру Тофу та сирники 

на основі соєвого ферментованого сиру. 

3. Підібрано стандартні та найбільш поширені методи дослідження і 

спеціальні методики експерементів. 
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Розділ 4 

Дослідження фізикохімічних показників та біологічної цінності   

вихідної сировини та високобілкових страв 

4.1 Аналіз хімічного складу сировини для приготування прісного 

тіста  

З метою удосконалення рецептури та технології приготування вареників 

нами вирішено провести аналіз хімічного складу високобілкових видів боро-

шна для використання у складі сировини для приготування тіста при форму-

вання вареників. 

Таблиця 4.1 – Порвняння органолептичних показників високобілкового 

борошна різних культур 

Вид бо-

рошна  

Зображення  Колір  Аромат  

Борошно 

кіноа 

 

Бежевий 

однорід-

ний  

Горіховий 

аромат 

Борошно 

амаранту 

 

Бежево-бі-

лий 

Невиразний, 

притаман-

ний сиро-

вині 
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Борошно 

кокосове 

 

Білий  Виразний 

кокосовий, 

солодкий 

Борошно 

пшени-

чне 

 

Білий  Невиразний, 

відповідний 

сировині 

Борошно 

рисове 

 

Білий, на-

сичений 

Невиразний, 

відповідний 

сировині 

Борошно 

кукуру-

дзяне 

 

Жовтий  Насичений, 

відповідний 

сировині 

 

Порівняльний аналіз обраних зразків борошна свідчить про можливість 

використання амарантового борошна, або комбінації амарантового борошна 

та борошна кіноа у якості замінника пшеничного борошна. Такий технологіч-

ний прийом дозволить підвищити ароматичну складову удосконалених видів 

продуктів. 
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       Таблиця 4.2 – Порівняння макронутрієнтного складу різних видів борошна 

Вміст ма-

кронутріє-

нтів, % 

Борошно 

кіноа 

борошно 

амаранту 

Коко-

сове бо-

рошно 

Пшени-

чне бо-

рошно 

Рисове 

борошно 

Кукуру-

дзяне бо-

рошо 

Білки 15,2 15,5 20 12,8 7,5 9,3 

Жири 6,8 6,7 16,6 1,8 2,4 3,6 

Вугле-

води 
59,2 57,2 60,0 62,3 67,5 68,7 

Харчові 

волокна 
6,7 10,0 18 4,4 3,0 4,8 

 

Аналіз даних табл. 4.2 дозволяє здобити висновок про високий вміст бі-

лка в борошні з  кіноа, амаранту та кокосовому горіху, що дозволяє їм конку-

рувати із загальноприйнятими високобілковими рослинними продуктами, та-

кими як пшениця, рис, кукурудза тощо. Встановлено, що дані види борошна 

за кількістю білка вдвічі перевищує його кількість у кукурудзяному борошні, 

у 2,5 рази – у рисовому крупі та у 1,6 рази – порівняно з пшеничним борошном. 

У порівняні з кокосовим борошном, борошно з таких культур, як кіноа та ама-

рант містять менше білка, проте ця кількість в середньому на 40…100 % вища, 

ніж у борошні з традиційних круп. 

Для визначення біологічної цінності білкової складової борошна для 

приготування вареників проаналізовано амінокислотний склад сировини. Ре-

зультати досліджень наведено на рис. 4.1. 
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Рис. 4.1 – Порівняльний аналіз амінокислотного скору білків різних ви-

дів борошна. 

 

Аналіз амінокислотного складу представленої сировини свідчить, що ку-

льтури кіноа та амаранту мають дуже близький до «ідеального» склад білка, 

чого не спостерігається у традиційних злакових культурах. Лімітуючими амі-

нокислотами культур кіноа та амаранту є лейцин, вміст якого у білку складає 

88 та 92 мг відповідно. Порівняно з іншими видами культур білки кіноа та ама-

ранту мають більшу біологічну цінність, тому саме ці культури доцільно ви-

користовувати у складі високобілкових страв. 

Для визначення біологічної цінності обраних видів борошна проведено 

порівняльний аналіз мінерального складу сировини, результати дослідження 

навено на рис 4.2. 

Валін
Ізолейц

ин
Лейцин Лізин

Метіоні

н
Треонін

Трипто

фан

Фенілал

анін

Кіноа  92 103 88 107 146 113 106 140

Амарант  96 109 92 152 112 101 271 76

Кокос 67 51 68 61 91 69 138 107

Пшениця 78 82 89 52 41 78 120 67

Рис 114 101 141 75 61 104 129 98

Кукурудза 92 87 203 50 38 69 74 85
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Рис. 4.2 – Порівняльний аналіз мінерального складу борошна для виго-

товля тіста для вареників 

 

Дослідження мінерального складу рослинної сировини представленос-

відчить, що борошно амаранту містить найбільшу кількість мінеральних речо-

вин. Так, вміст кальцію у амарантовому борошні перевищує його вміст у ін-

ших видах борошна у 3…5 разів. Також даний вид борошна містить найбільшу 

кількість мінералу залаза. Калію у борошні кіноа та амаранту міститься приб-

лизно однакова кількість, яка перевищує вміст його у традиційних культурах 

у 1,6…3,5 рази. Щодо вмісту селену досліджувані види борошна поступаються 

традиційним злаковим культурам. Аналіз мінерального складу борошна з різ-

них культур підтверджує доцільність використання борошна кіноа та амаранту 

у складі тістових страв для закладів ресторанного господарства. 

0 100 200 300 400 500 600

Ca

Mg

Fe

P

K

Na

Se, мкг

Ca Mg Fe P K Na Se, мкг

Кукурудза 0 0 3,76 0 0 27 30

Рис 40 116 2,1 328 314 12 15,1

Пшениця 54 108 5,5 370 337 8 29

Кокос 43 39 2,25 95 356 20 0

Амарант  0 0 0 0 508 4 18,7

Кіноа  47 197 4,57 457 563 5 8,5

Кукурудза Рис Пшениця Кокос Амарант  Кіноа  
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Рис. 4.3 – Порівняльна характеристика вітамінного складу борошна об-

раних культур 

 

Шляхом літературного аналізу, встановлено, що вітамінний склад усіх 

представлених культур не суттєво відрізняється. Слід зазначити, що у запро-

понованій високобілковій сировині міститься в 3…6 разів менше токоферолів, 

ніж пшеничному та кукурудзяному борошні. Також спостерігається помітно 

велика кількість рибофлавіну у борошні з амаранту. Рибофлавіну у амаранто-

вому борошні у 18…33 рази більше, ніж у традиційних видах борошна. Також 

необхідно зазначити, що кіноа та амарант містять фолієвої кислоти у 2…9 ра-

зів більше, ніж інші крупи. Окремого дослідження потребує вітамінний склад 

кокосового борошна.  
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Дослідження представлено в результаті аналізу літературних джерел ім-

перичним методом аналізу [30 – 33]. 

Проведений порівняльний аналіз борошна з кіноа, амаранту кокосу, 

пшениці, рису та кукурудзяної крупи свідчить про високий вміст білкової 

складової у борошні на основі кіноа та амаранту. Детальне вивчення хімічного 

складу представлених зразків борошна свідчить, що культури кіноа та амара-

нту мають більшу біологічну цінність та амінокислотний скор даних культур 

вищий у порівнянні з іншими досліджувальними культурами. Мінеральний та 

вітамінний склад борошна кіноа та амаранту підтверджує доцільність викори-

стання даної сировини у складі продукції оздоровчого харчування.  

Тому нами запропоновано шляхи заміни традиційного борошна на ос-

нові пшениці у складі тістових кулінарних страв на борошно з кіноа та амара-

нту, що приведе до підвищення біологічної та харчової цінності даних видів 

продуктів. 

Необхідно встановити оптимальне співвідношення рецептурних компо-

нентів, для чого було проведено низку експериментальних досліджень основ-

них структурно-механічних характеристик, від яких залежить формування 

прісного тіста з відібраних видів борошна. Відомо, що борошно амаранту та 

кіноа є безглютеновою продукцією, а вироби з безглютенової сировини хара-

ктеризуються низьким вмістом вологи, внаслідок чого щільність і пружність 

збільшуються, а пластичні властивості змінюються.  

Зі збільшенням пластичності тісто втрачає пружність, стає менш міцним, 

більш липким. Тому під час розробки нової продукції необхідно враховувати 

ці особливості. Водопоглинальна здатність впливає на в’язкість досліджува-

них зразків і вологість тіста, вихід та якість готових виробів. Водопоглинальна 

здатність визначається під час замісу тіста за температури 32°C. Динамічна 

в’язкість визначається за температури 20°С. На рис. 4.4 зображено результати 

дослідження водопоглинальної здатності різних видів борошна. 

Враховуючи отримані результати, можемо стверджувати, що за показ-

никами водопоглинальна здатність борошна кіноа та амаранту найбільш 
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наближена до контрольного зразка пшеничного борошна, тому використання 

цієї сировини не повинно сильно впливати на структурно-механічні властиво-

сті тіста. 

 
Рис. 4.4 – Дослідження вологопоглинаючої здатності борошна кіноа та 

амаранту у порівнянніз пшеничним борошном. 

 

Нами проведено дослідження встановлення вмісту білків, жирів, вугле-

водів та харчових волокон в комбінованому зрвазку борошна, що складаєть на 

25 % з борошна кіноа та на 75 % з борошна амаранту. 

 
Рис. 4.5 – Діаграма макронутрієнтного складу комбінованого борошна 

(25:75) кіноа:амарант. 
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Як видно з представленої діаграми, отриманий зразок борошна характе-

ризується високим вмістом вуглеводів на рівні 57,7 %, близько 9 % з яких 

представлено харчовими волокнами. Вміст білків у такому комбінованому бо-

рошні складає 15,5 %. 

На наступному етапі роботи проведено дослідження вологості та маси 

прісного тіста для виготовлення вареників у порівнянні з традиційним видом 

борошна. 

    Таблиця. 4.3 – Дослідження вологості тістових виробів до та після варіння 

Показник Суміш борошна 

кіноа та амаранту 25:75 

Пшеничне борошно 

 (контроль) 

 До варіння Після варіння До варіння Після варіння 

Вологість , % 44 62 37 54 

Маса, г 100 134 100 130 

 

Виходячи із отриманих даних,  спостерігаємо підвищення вологості тіс-

тових заготовок та збільшення ваги контрольного та вареного дослідного зра-

зків, що дозволяє проводити заміну пшеничного борошна на композицію бо-

рошна кіноа та амаранту без зміни технологічних аспектів технології приготу-

вання прісного тіста для виготовлення вареників. 

 

4.2. Аналіз харчової та біологічної цінності начинки для тістових ку-

лінарних виробів з бідвищенним вмістом білкової складової 

Вареники з сирною начинкою користуються великою популярністю се-

ред населення нашої країни, та займають широку ланку в асортименті як соло-

ної так і солодкої категорії тістових кулінарних виробів.  

Нами прийнято рішення замінити класичну начинку з кисломолочного 

сиру на начинку на основі рослинного сиру тофу, що дасть можливість уріз-

номанітнити асортимент продукції, підвищити біологічну цінність готових 

страв, надати їм оздоровчого ефекту на організм людини та дозволити вжи-

вання запропонованих продуктів колу споживачів, які не вживають продукцію 

рослинного походження. 
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В даний час в харчовій індустрії великого поширення набули сири з ро-

слинної сировини, які в повній мірі можуть замінити продукти, що містять мо-

лочний білок. Відомо, що свій розвиток дані сири отримали в країнах Пів-

денно-Східної Азії. Найбільш відомим є сир тофу. Даний продукт має високу 

біологічну цінність, що робить його універсальним в своєму застосуванні. 

Тофу використовують як в основних стравах, так і в десертних. Структура і 

склад дозволяють його смажити, варити, запікати, і навіть використовувати як 

начинку. Через нейтральності смаку сиру велика увага приділяється припра-

вам і соусам, особливо маринадам, які в подальшому впливають на смак 

страви. Головним компонентом виробництва рослинного сиру вважається соя. 

Ця рослина сімейства бобових, з великим вміст білка, який легко засвоюється 

організмом людини. За кількістю білка соя не поступається таким продуктам 

як риба і яйця. Можливо саме тому з'явилося інше її назва «рослинне м'ясо». 

В Україні тофу тільки починає набувати свою популярність. Споживання рос-

линного сиру сприяє профілактиці захворювань серця і остеопорозу, а також 

він прекрасно підійде для вегетаріанців і людей, які дотримуються здорового 

способу життя. Але крім позитивних якостей є і негативні. При надмірному 

вживанні соєвих продуктів можуть виникнути проблеми, пов'язані з роботою 

щитовидної залози. Також необхідно обмежувати споживання тофу, так як цей 

продукт здатний викликати алергічні реакції. Виробництво соєвого тофу- це 

складний технологічний процес, в результаті якого виходить продукт з ніжною 

структурою, великим вміст білка і низьким вмістом жиру. Асортимент соєвого 

сиру залежить від способу виробництва і консистенції [34, 35].  

Нами проведено дослідження макронутрієнтного складу сиру тофу для 

встановлення можливості використання цієї сировини у складі начинок для 

виготовлення вареників з сиром.  
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Рис. 4.6 –  Діаграмма розподілення макронутрієнтного складу соєвого 

сиру Тофу. 

 

Склад тофу дозволяє повністю виключити з раціону м’ясо, не відчува-

ючи при цьому недоліку в необхідних речовинах. Саме тому вегетаріанці ку-

пують його особливо часто. Сир тофу є альтернативою натуральним молочним 

продуктам. Соєвий сир Тофу містить незначну частку жирів, тому його доці-

льно включати в раціони низькокалорійних дієт. Сир легко засвоюється орга-

нізмом, насичуючи клітини корисними речовинами і не викликаючи почуття 

переїдання. Це якість продуктів особливо цінна для тих, хто займається спор-

том для підтримки гарної форми.  

Діабетикам вживання тофу допомагає скорегувати вуглеводний обмін, а 

літнім людям – збалансувати харчування і отримати всі необхідні речовини, 

не перевантажуючи шлунково-кишковий тракт. Тофу благотворно впливає на 

стан шкіри, зубів, нігтів та волосся. Не рекомендується вживати тофу підліт-

кам, оскільки соя провокує гормональний сплеск і може призвести до дуже 

серйозних проблем зі здоров’ям. З цієї ж причини він протипоказаний жінкам, 

які бажають завагітніти і годуючим матерям. Від вживання тофу краще утри-

матися, якщо присутня алергія на бобові. У ряді випадків алергія виникає ви-

ключно на соєвий сир. Надмірне вживання тофу може призвести до процесів 

8

8,9

4,4

70

8,7

соєвий сир Тофу 

Жири Білки Вуглеводи Вода Зола 
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гальмування в клітинах головного мозку, а крім того викликати сильний роз-

лад кишківника [36].  

Таблиця 4.4. – Мінеральний склад соєвого сиру Тофу 

Мінеральний компонент Кількість 

Кальцій  46,0 мг 

Залізо 2,0 мг 

Магній 52,0 мг 

Фосфор 73,0 мг 

Калій 75,0 мг 

Натрій 2 873,0 мг 

Цинк 1,6 мг 

Мідь 0,4 мг 

Марганець 1,2 мг 

  

Отримані дані свідчать, що аналізований сир Тофу характерисується ви-

сокою біологічною цінністю, та може використовуватися у складі високобіл-

кових харчових продуктів, а саме вареників та сирниів, що користуються по-

пулярністю серед відвідувачів закладів ресторанного господарства. 

 

4.3 Розробка технології високобілкових страв для кафе оздоровчого 

харчування 

 

  В ході наудових досліджень проаналізовано асортимент страв з підви-

щеним вмістом білка, досліджено фізико-хімічні показники високобілкової си-

ровини – борошна кіноа, амарантута сир Тофу. В результаті роботи запропа-

новано розробку вареників на основі комбінованого борошна кіноа та амара-

нту з начинкую із сиру Тофу та сирників на основі сиру Тофу для впрова-

дження в кафе оздоровчого харчування. 

 

 



Арк. 

КРМ.ТРіОХ.1.817-03.4.5 

 з  

 

  

   

Таблиця 4.5 – Рецетура вареників з сиром Тофу 

Інгредієнт  Маса, г на 1 порцію 

Рецептурні компоненти тіста 

Борошно кіноа 25 

Борошно амарантове 75 

Вода  50 

Сіль  3 

Сирна начинка 

Сир Тофу 120 

Чорний мелений перець 2 

Сухий часник 2 

Лляна олія 8 

 

  Для виготовлення вареників борошно кіноа та амаранту у пропорції 25:75 

змішують з теплою водою та сіллю відповідно до рецептури, вимішують тісто, 

відправляють на розстойку протягом 10 хв. Для приготування сирної начинки 

– сир Тофу розминають, додають чорний мелений перець, сухий часник та 

лляну олію відповідно до рецептури, масу ретельно перемішують. Тісто роз-

кочують, формують тістові кола шириною 3 – 5 мм з діаметром кіл 5 см, начи-

нку викладають на тістову заготовку та формують дволіпні вареники у формі 

півмісяця, викладають на обсипане борошном деко та піддають заморожу-

ванню за температури – 10 ± 2 ˚С протягом мінімум 1 години.  

 Для варіння вареників воду доводять до кипіння, занурюють охолоджені тіс-

тові вироби та варять при помірному кипінні 8 – 10 хв. Готові вареники вий-

мають з відвару за допомогою шумівки, оформлюють та відпускають масою 

порції 300 г за температури 70 ± 5 ˚С. заморожені напівфабрикати вареників 

рекомендовано зберігати протягом 7 днів за умови морозильного зберігання 

не допускаючи повторного заморожування виробів. 
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 Борошно кіноа  Борошно амаранту  Сир тофу 

        

 Просіювання   Розминання  

        

Вода Змішування   Змішування  

Сіль         

 Замішування тіста   Перемішування  

        

 Витримування  

10 хв 

  Спеції,  

лляна олія 

        

 Формування      

        

 Формування      

        

 Охолодження  

– 10 ± 2 ˚С 

    

        

 Варіння 

 t= 98±2˚C, τ= 7 – 10 хв 

    

        

 Ваймання виробів     

        

 Порціонування  

М=300 г 

    

      

 Оформлення      

      

 Відпускання  

М=300 г, t= 70±5˚C 

    

 

Рис. 4.7 – Технологічна схема виробництва вареників з начинкою із 

сиру Тофу 
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Рис. 4.8 –  Зображення вареників на основі борошна кіноа та амаранту з 

начинкою із сиру Тофу. 

 

Таблиця 4.6 – Органолептичні показники страви 

Показник  Характеристика  

Зовнішній вигляд Формований цілісний виріб 

Смак  Вміру солоний, ніжний 

Аромат  Приємний, горіховий 

Консистенція  Однорідна, ніжна  

 

Таблиця 4.7 –  Харчова цінність вареників із сиром Тофу 

Показник  Кількість  

Калорійність, ккал 505,92 

Білків, г 19,228 

Жирів,г 19,48 

Вуглеводів,г 50,7 

Харчових волокон, г 1,46 

 

   Отримані результати свідчать, що порція розробленої страви складає 506 

ккал, та містить близько 19 г білків та жирів. Співвідношення Б:Ж:В як 1:1:4, 

що відповідає нормам раціонального харчування та свідчить про високу засво-

юваність страви. 
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Рис. 4.9 – Порівняльний аналіз вареників  

 

Отримані результати свідчать, що розроблена рецептура вареників на 

основі тіста з борошна кіноа та амаранту і начинки із сиру тофу, може конку-

рувати з традиційною рецептурою вареників на основі тіста з пшеничного бо-

рошна з начинкою із кисломолочного сиру. Розроблена страва містить меншу 

кількість вуглеводів, але більшу частку жирової та білкової складової порів-

няно з аналогом.  

Таблиця 4.8. –  Мікробіологічні показники якості вареників 

Показник  Нормативне значення 

Загальне число аеробних бактерій в 1 г 

продукту 

Не більше 104 од. 

Загальне число грибів та дріжжів, в 1 г 

продукту 

Не більше 100 од. 

Escherichia coli в 1 г продукту відсутні 

Salmonella в 10 г продукту відсутні 

Staphylococcus aureus в 1 г продукту відсутні 

Pseudomonas aeruginosa в 1 г продукту відсутні 
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Таблиця 4.9. –  Рецептура сирників з сиру Тофу 

Інгредієнт  Маса, г на 1 порцію 

Сир Тофу 150 

Банан  64 

Борошно кіноа 8 

Борошно амарантове 20 

Сироп агави 8 

 

Для приготування сирників на основі сиру Тофу підготовлений сир тофу 

піддають розминанню, змішуванню з просіяним борошном кіноа та амаранту, 

банановим пюре та сиропом агави відповідно до рецептури. Суміш ретельно 

вимішують, формують кульки масою 50 г та смажать на кокосовій олії протя-

гом 7 – 10 хв за температури 140 ± 5 ˚С. готові вироби викладають на порційні 

тарілки та піддають оформленню та відпусканню. 

 

 Борошно кіноа  Борошно амаранту  Сир тофу 

        

 Просіювання   Розминання  

 

Бана-

нове 

пюре  

       

Змішування     

     Сироп Агави 

Замішування тіста   

        

 Формування     

        

 Смаження 

 t= 140±5˚C, τ= 7 – 10 хв 

    

        

 Порціонування  

М=250 г 

    

      

 Оформлення      

      

 Відпускання  

М=250 г, t= 70±5˚C 

    

 

 

Рис. 4.10 – Технологічна схема виготовлення сирників із сиру Тофу 
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Такі сирники добре смакують у поєднанні зі свіжими ягодами та коко-

совим йогуртом чи з джемом.  

 

 
Рис. 4.11 – Зображення сирників з сиру Тофу 

 

Таблиця 4.10 – Органолептичні показники страви 

Показник  Характеристика  

Зовнішній вигляд Формований цілісний виріб з 

приємною золотавою скоринкою 

Смак  Вміру солодкий, ніжний 

Аромат  Приємний, вершковий 

Консистенція  Однорідна, ніжна  
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Таблиця 4.11 – Харчова цінність сирників із сиром Тофу 

Показник 

В рецептурній кількості   

Разом  сиру 

Тофу 

банано-

вого пюре 

сиропу 

агави 
борошна 

Калорійність, 

ккал 
114 54,9 24,8 96,3 290,032 

Білків, г 12,15 1,15 0 2,66 15,962 

Жирів, г 7,2 0,38 0,04 1,62 9,248 

Вуглеводів, г 2,4 11,6 6,08 13,7 33,7224 

Харчових во-

локон, г 
0,45 1,28 0,04 0,31 2,078 

 

   Отримані дані свідчать, що розроблені страви містять значну кількість 

білків, які характеризуються високою біологічною цінність та можуть бути ре-

комендованими до включення в раціони харчування людей, що дотримуються 

раціоньного оздоровчого харчування. 

   Нами проведено промислову апробацію виробницва розроблених варе-

ників на основі комбінованого борошна кіноа та амаранту з начинкою із сиру 

Тофу на базі підприємства ТОВ ОПЕРКОМ, первинну і теплову обробку ком-

понентного складу цієї страви здійснюють у холодному і гарячому цехах, для 

приготування страви виділяють окреме бладнання, промаркований кухонний 

посуд та інвентар. Апробацію проводили на підставі техніко-технологічної ка-

ртки на страву «Вареники високобілкові». Відповідну нормативну документа-

цію представлено в додатках до кваліфікаційної роботи. 
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РОЗДІЛ 5. ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ КАФЕ  

ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ 

 

5.1 Розробка концепції підприємства 

Ресторанний бізнес є однією із найбільш значущих складових індустрії 

гостинності. Водночас, він, з одного боку, є одним із засобів високоліквідного 

використання капіталу, а з іншого - середовищем із високим ступенем конку-

ренції. У всьому цивілізованому світі він є одним із найбільш розповсюджених 

видів малого бізнесу, тому заклади та підприємства ведуть між собою постійну 

боротьбу за оптимальне позиціонування на ринку та найбільш перспективні 

його сегменти; за пошук нових та утримання постійних клієнтів.  

Відкриття кафе оздоровчого харчування у місті Одеса має великі перс-

пективи, оскільки це місто відоме своїм культурним різноманіттям і високим 

потенціалом для гастрономічного туризму. Ось декілька рекомендацій для ре-

алізації такої ідеї: 

Локація: Вибір правильного місця розташування є ключовим. Оптима-

льно розміщувати кафе в центральній частині міста або в районах з високою 

прохідністю, близько до туристичних атракцій або бізнес-центрів. 

Дизайн інтер'єру: Інтер'єр повинен відображати концепцію здорового 

харчування. Використання світлих тонів, натуральних матеріалів та рослин 

може створити сприятливу атмосферу. 

Меню: Меню має бути різноманітним і включати страви, які задоволь-

няють різні дієтичні потреби: вегетаріанські, веганські, безглютенові тощо. 

Важливо також інтегрувати в меню місцеві одеські та українські страви в здо-

ровій інтерпретації. 

Маркетинг та просування: Створення сильного онлайн-присутності че-

рез соціальні мережі, власний веб-сайт та співпрацю з місцевими інфлюенсе-

рами допоможе залучити як місцевих жителів, так і туристів. 
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Екологічність: Оскільки концепція кафе зосереджена на здоров'ї та бла-

гополуччі, важливо впровадити практики сталого розвитку, такі як викорис-

тання біорозкладних упаковок та зменшення відходів. 

Спільнота та заходи: Організація тематичних заходів, майстер-класів зі 

здорового харчування або співпраця з місцевими спортивними клубами може 

допомогти створити лояльну спільноту навколо кафе. 

Час роботи проектованого кафе загального типу приймаємо по аналогії 

з аналогічними діючими підприємствами з 10 до 22 годин.  

 

5.2 Розробка раціональної схеми технологічного процесу 

Розробка раціональної схеми технологічного процесу для кафе оздоров-

чого харчування передбачає декілька ключових етапів, які забезпечать ефек-

тивність, якість та відповідність здоровому харчуванню. Ось основні складові 

цього процесу: 

1. Планування та організація простору кухні 

Ергономічний дизайн: Розташування обладнання та робочих місць має 

бути оптимізоване для зручності та ефективності роботи. 

Зонування: Виділення окремих зон для приготування, готування, збері-

гання та миття. 

2. Вибір обладнання 

Якісне кухонне обладнання: Вибір надійного та функціонального обла-

днання, яке відповідає потребам здорового харчування (наприклад, пароварки, 

блендери). 

Енергоефективність: Вибір енергоефективного обладнання для зни-

ження витрат на електроенергію. 

3. Стандартизація рецептів та технологій 

Розробка стандартних рецептур: уніфікація рецептів для забезпечення 

послідовності якості та смаку страв. 

Протоколи обробки продуктів: встановлення чітких процедур обробки 

свіжих продуктів. 
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4. Управління запасами та закупівлями 

Ефективна система управління запасами: Моніторинг та контроль запа-

сів для забезпечення свіжості продуктів та зниження втрат. 

Партнерство з постачальниками: Встановлення стабільних відносин з 

постачальниками органічних та свіжих продуктів. 

5. Гігієна та безпека 

Стандарти чистоти: Суворе дотримання правил гігієни та санітарії. 

Тренінг персоналу: Регулярне навчання працівників основам харчової 

безпеки та гігієни. 

6. Оптимізація робочого процесу 

Мінімізація часу приготування: Використання технік швидкого приго-

тування без втрати якості страв. 

Гнучкість та адаптивність: Здатність швидко адаптуватися до змін у 

меню або пікових годин. У загальному технологічному процесі виробництва 

їжі можна виділити З основні стадії: первинна обробка сировини і приготу-

вання напівфабрикатів; доготування напівфабрикатів і приготування страв; 

порціонування, оформлення та видача, організація споживання страв. Всі ці 

стадії можуть протікати в одному підприємстві або в декількох різних. Проек-

товане кафе - невелике підприємство з вузьким асортиментом продукції, тому 

передбачаємо роботу на сировині з частковим використанням напівфабрика-

тах. У цьому підприємстві будуть здійснюватися такі стадії: доготування на-

півфабрикатів і приготування страв; порціонування, оформлення та видача, 

організація споживання страв. Для цієї мети будуть передбачені: цех заготу-

вання напівфабрикатів, доготовочні цехи і обідній зал.  
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Таблиця 5.1. – Схема технологічного процесу кафе оздоровчого харчу-

вання 

Операції та режими 

Виробничі, торгівельні 

та допоміжні примі-

щення 

Використане облад-

нання 

Прийом продукції 

 800-1000 
Завантажувальна 

Ваги товарні, в’язки 

вантажні 

Зберігання сировини 

(відповідно до санітар-

них вимог) 

Складські приміщення 

Стелажі, підтовар-

ники, немеханічне 

обладнання 

Підготування  сировини 

до теплової обробки 

800-1400 

Заготівельний цех 

Столи, ванни, холо-

дильні шафи, сте-

лажі, механічне обла-

днання 

Приготування страв, до-

готування напівфабри-

катів 

800-2200 

Гарячий та холодний 

цех 

Теплове, холодильне, 

немеханічне облад-

нання 

Реалізація страв 

1000-2200 
Роздавальна Роздавальна лінія 

Організація споживання 

страв 

1000-2200 

Зал кафе оздоровчого 

харчування 
Меблі 

 

Раціональний технологічний процес повинен передбачати: застосування 

передової техніки і технології, наукову організацію праці, економне витра-

чання сировини, зведення до мінімуму втрат і браку, оптимальну організацію 

сировинного та матеріально-технічного постачання. Облік всіх цих факторів 

при проектуванні забезпечить отримання оптимальних виробничих та госпо-

дарських результатів у процесі експлуатації підприємства.  

Організація обслуговування відвідувачів. Додаткові послуги на підпри-

ємстві. У залі закладу знаходяться 3 модульні обладнання, до якого офіціанти, 

після замовлення відвідувачами страв вносять усе замовлення. Ці апарати 

пов’язані з 2 фіскальними реєстраторами на кухні. Кухарі готують замовлення 

та кажуть офіціантам коли воно готове. Каса знаходиться окремо від апаратів 
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та фіскальних реєстраторів, але вони пов’язані. Коли офіціант підтверджує за-

мовлення, на екрані касового апарату воно відображається і касир підраховує 

суму замовлення, друкує чек та рахує решту. 

На підприємстві існують такі додаткові послуги, наприклад, можна за-

брати замовлення із собою у спеціальних термоконтейнерах або можна замо-

вити доставку до дому кур’єром. 

  

 
  

Рис. 5.1. – Модель підприємства 

 

 
Рис. 5.2. –  Послуги, що надаються на підприємстві 
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5.1. Розробка виробничої програми підприємства. 

Вихідними даними   для   технологічних   розрахунків є   тип проектова-

ного   підприємства і його потужність. 

Виробничу потужність підприємства можна виразити через: 

✓ кількість місць у залах (загальнодоступні підприємства); 

✓ кількість споживачів (підприємства з постійним контингентом, що об-

слуговуються); 

✓ кількість обідів, реалізованих за день (підприємства по відпуску готових 

страв додому); 

✓ кількість сировини, що переробляється, виготовлених напівфабрикатів, 

кулінарних або кондитерських виробів; 

✓ кількість сировини, що переробляється, і місць у залах (заготівельні під-

приємства, що мають власні зали для обслуговування відвідувачів). 

Якщо потужність підприємства виражена кількістю місць у залах, тех-

нологічний розрахунок починають з розрахунку чисельності споживачів. Кі-

лькість споживачів визначають за графіком завантаження залів, складеним з 

урахуванням режиму роботи залу, середньої тривалості прийому їжі одним 

відвідувачем, коефіцієнта завантаження кожної години роботи підприємства. 

Вихідні дані для технологічного розрахунку – тип підприємства та його 

60 місць), то технологічний розрахунок починаємо з розрахунку чисельності 

відвідувачів, що будуть вживати страви протягом одноденної роботи закладу. 

Кількість відвідувачів визначаємо по графіку завантаженості залів, складе-

ному з урахуванням режиму роботи зала, середній тривалості прийому їжі од-

ним відвідувачем, приблизним коефіцієнтом завантаженості в кожний час ро-

боти закладу. 

Коефіцієнт завантаженості залу в різні години роботи визначають на ос-

нові вивчення пропускної спроможності аналогічних діючих підприємств. 

Кількість відвідувачів, які обслуговуються за кожен час роботи кафе, ро-

зраховують за формулою: 

N = P × 60/t × K,                                          (5.1) 



Арк. 

КРМ.ТРіОХ.1.817-03.4.5 

 з  

 

  

   

де  P – число місць в залі, по варіанту P=60 місць; 

      t – тривалість посадки, хв., сніданку =20 хв., обіду = 30 хв., вечері = 

30 хв. 

      K – коефіцієнт загрузки зали за даний час. 

Відношення 60/t характеризує кількість посадок за годину. Кількість ві-

двідувачів за день визначають як суму числа відвідувачів за кожну годину ро-

боти зали. 

Для прискорення розрахунків та перевірки розрахованого результату кі-

лькість відвідувачів знаходять за формулою: 

    N = P × η,                                                       (5.2) 

 де  η – середня оборотність місць за день, η = 9. 

    N = 60 × 9 = 540 відвідувачів 

Після визначення кількості людей, що харчуються розробляємо вироб-

ничу програму (складаємо меню, визначаємо кількість страв та напоїв кожного 

найменування) [1-6]. 

Таблиця 5.2 – Графік загрузки зали на 60 місць  

Години праці 
Кількість посадок 

в годину 

Коефіцієнт за-

грузки зали 

Кількість ві-

двідувачів 

10 - 11 1,5 0,4 36 

11 - 12 1,5 0,4 36 

12 – 13 1,5 0,8 72 

13 – 14 1,5 0,9 81 

14 – 15 1,5 0,8 72 

15 – 16 1,5 0,6 54 

16 – 17 1,5 0,5 45 

17 – 18 1,5 0,5 45 

18 – 19 0,5 0,8 24 

19 – 20 0,5 0,9 27 

20 – 21 0,5 0,9 27 

21 – 22 0,5 0,7 21 

Всього   540 

 

Для кафе оздоровчого харчування спочатку визначаємо загальну кіль-

кість страв, які реалізуються в залі: 
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n = N × m,                                                        (5.3) 

 де  n – загальна кількість страв; 

      N – загальне число відвідувачів на підприємстві; 

      m – коефіцієнт споживання страв, m = 2. 

Загальна кількість страв для кафе оздоровчого харчування: 

     n = 540 × 2 = 1080 страв 

Коефіцієнт споживання страв означає середню кількість страв, яку спо-

живає один відвідувач, і складається з коефіцієнтів споживання окремих видів 

обідньої продукції власного виробництва – холодних закусок mх.з., супів 

mсуп., других страв mдр., солодких страв mсл. 

m = mх.з + mсуп + mдр + mсл,                                       (5.4) 

Враховуючи, оздоровчу спеціалізацію кафе, ми дещо, корегуємо відсот-

кове співвідношення розподілу страв для загальнодоступного кафе, звідки: 

Nх.з = N × mх.з;     nсуп = N × mсуп;     nдр = N × mдр;     nсл = N × mсл 

Холодні закуски:  540 × 0,63= 340 страв; 

Супи:    540 × 0,40 = 216 страв; 

Другі страви:  540 × 0,80 = 432 страв; 

Солодкі страви:  540 × 0,17 = 92 страв 

Таблиця 5.3 - Асортиментний мінімум для кафе 

Найменування страв Кількість 

Фірмові страви та напої  

Гарячі напої: 

Кава  4 

Какао, шоколад  1 

Чай  3 

Холодні напої: 

Кава холодна  1 

Чай холодний  1 

Коктейлі фруктові  2 

Сік  1 

Вода мінеральна, фруктова  1 

Солодкі страви: 

Морозиво в асортименті з різними наповнювачами  2 

Компоти, узвари, киселі  1 

Желе, муси, самбуки, кремі, вершки, фрукти  2 
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Фрукти свіжі натуральні  1 

Хлібобулочні та борошняні вироби: 

Пиріжки печені  2 

Булочна здоба  1 

Печиво, кекси, тістечки, торти нарізні та ін.  2 

Хліб ржаний, пшеничний  2 

Холодні страви та закуски: 

Закусочні бутерброди (канапе)  2 

Салати, вінегрети  2 

Овочі солоні, консервовані, мариновані, свіжі  1 

Гарячі страви: 

Супи заправні на овочевих відварах  2 

Супи холодні, солодкі, супи-пюре  1 

Гарніри з круп  2 

З овочів: припущені, відварні, тушковані, смажені, запечені  2 

Кондитерські вироби: 

Цукерки в обгортці, в коробках, шоколад  3 

Вино сухе столове  2 

 

Таблиця 5.4 – Відсоткове співвідношення страв в асортименті для кафе 

оздоровчого харчування на 60 місць, загальна кількість страв 1080. 

Страви 
% співвідношення          

страв 

Кількість 

страв 

1. Холодні:  340 

Рибні 15 51 

М’ясні 30 102 

Овочеві, салати та вінегрети 40 136 

Молоко, кисломолочні проду-

кти, бутерброди 

15 51 

2. Супи:  216 

Прозорі 50 108 

Пюреподібні  50 108 

3. Другі страви:  432 

М’ясні 30 130 

Овочеві 50 216 

Круп’яні та борошняні 20 86 

4. Солодкі:  92 

Холодні 100 92 

 

Для визначення кількості страв іншої продукції власного виробництва 

та покупних товарів користуються нормами споживання на одного відвіду-

вача. 
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Таблиця 5.5 –  Число напоїв та інших страв, які реалізуються  

 

Назва продуктів 

Одиниця 

вимірю-

вання 

Норма спо-

живання на 1 

людину 

Норма спожи-

вання на загальну 

кількість відвіду-

вачів (540) 

1. Гарячі напої:  

 

л 

0,05 27 

Чай 0,01 5,4 

Кава 0,035 18,9 

Какао 0,005 2,7 

2. Холодні напої:  

 

л 

0,25 135 

Фруктові води 0,09 48,6 

Мінеральні води 0,14 75,6 

Натуральні соки 0,02 10,8 

3. Хліб та хлібобулочні ви-

роби 

 

 

кг 

0,15 81 

Пшеничний хліб 0,1 54 

Житній хліб 0,05 27 

4. Борошняні кондитерські 

та булочні вироби 

 

шт 
0,5 270 

5. Цукерки та печиво кг 0,02 10,8 

6. Фрукти кг 0,075 40,5 

7. Вино-горілчані вироби:  

 

 

 

 

л 

0,16 86,4 

Горілка 0,03 16,2 

Лікеро-горілчані вироби 0,03 16,2 

Вина столові сухі 0,03 16,2 

Вина кріплені 0,02 10,8 

Вина ігристі 0,03 16,2 

Коньяк 0,02 10,8 

8. Пиво л 0,07 37,8 

 

На основі асортиментного мінімуму, Збірника рецептур та кулінарних 

виробів і відсоткового співвідношення страв, складають меню [48 – 53]. 
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Таблиця 5.6 –  Меню кафе оздоровчого харчування на 60 місць 

№ по збір-

нику рецеп-

тур 

 

Назва страви 

 

Вихід, г 

 

Ціна 

1 2 3 4 

Фірмові страви  

Карт. №1 Вареники з кіноа та амаранту з сиром тофу 200  

Карт. №2 Вареники з кіноа та амарантом з картоплею 200  

Карт. №3 Сирники з сиром Тофу 200  

Карт. №4 Салат Табуле з амарантом  200  

Карт. №5 Чіа пудинг 150  

Карт. №6 Суп пюре з гарбуза з сиром тофу 300  

Карт. №7 Сорбет апельсиновий  100  

Карт. №8 Сорбет ягідний 100  

Карт. №9 Салат овочевий з мікрогріном 200  

Гарячі напої  

944 Чай з лимоном 200/15/7  

945 Чай з вершками 175/25  

948 Кава чорна (натуральна) 100  

955 Кава по-Східному 100  

 Латте 150  

 Капучіно 210  

959 Какао з молоком 200  

Холодні напої  

1027 Крюшон полуничний 150  

971 Лимонний коктейль 75  

957 Кава чорна з морозивом (глясе) 150  

 Вода мінеральна «Боржомі» 330  

 Вода мінеральна «Поляна квасова» 500  

 Сік яблучний «Rich» 200  

 Сік персиковий «Rich» 200  

 Солодкі страви   

856 Банани з вершками 205  

915 Суфле шоколадне 300  

 Фруктове асорті (банани, яблука) 200  

 Морозиво ягідне 100  

 Морозиво пломбір 165  

Хлібобулочні та кондитерські вироби: 

 Слойка гарбузова 85  

 Тістечко Шу 85  

 Торт «Наполеон» 150  

 Тістечко «Медове» 150  

 Тістечко «Пряже» 150  
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 Хліб пшеничний 100  

 Хліб житній 50  

 Цукерки «Асорті» 100  

 Цукерки «Трюфель» 100  

 Шоколад молочний «Millenium» 100  

 Шоколад чорний «Millenium» 100  

Холодні страви та закуски 

ТК Устриці (порціями) 50  

44 Тартаар із сьомги (порціями) 89  

ТК Салат овочевий  150  

99 Курячий салат 150  

144 Асорті рибне 110  

ТК Боул м’ясний з кіноа та авокадо 200  

157 Фаршироване курча (галантин) 150  

153 Асорті м´ясне 100  

128 Боул вегетаріанський 150  

117 Биті помідори 200  

966 Кефір 200  

966 Ряжанка 200  

111 Яйця з ікрою зернистою 32  

41 Масло вершкове (порціями) 15  

42 Сир (порціями) 75  

Перші страви 

254/1042 Бульйон курячий з сирними грінками 300/55  

Другі страви 

ТК Ньйокі соєві 200  

ТК Ньйокі картопляні 130/150  

319 Морква тушкована з рисом і чорносливом 190  

376/798 Баклажани фаршировані овочами 200/75  

543/696 Яловичина смажена великим шматком 100/150  

549/695 Біфштекс з яйцем 155/150  

590 Печеня по-домашньому 350  

642 Куряче рагу 375  

415 Спагеті з сиром 180  

443 Омлет з шинкою 200  

Гарніри 

679 Каша гречана розсипчаста 150  

692 Картопля відварна 150  

696 Картопля смажена  150  

ТК Рагу овочеве 150  

Соуси 

793 Соус томатний з овочами 75  

798  Соус сметанний 75  
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759 Соус червоний основний 75  

800 Соус сметанний з цибулею 75  

 Соус кисло-солодкий 75  

 Вино-горілчані вироби 

 Горілка Nemiroff 50  

 Горілка Prime 50  

 Мартіні Sandeman Fino 50  

 Лікер Malibu 50  

 Віскі Jack Daniels 50  

 Вино біле Riesling Feinherb, Dr. Loose 750  

 Вино біле Chablis, Domaine Du Colombier 750  

 Вино біле San Valentin Torres 750  

 Вино червоне Pinot Noir, Doudet Naudin 750  

 Вино червоне Chianti, Ruffino 750  

 Вино червоне Esperado Callia 750  

 Ігристі вина Cava Clasico Brut Rose, 

Codorniu 

750  

 Ігристі вина Prosecco 750  

 Коньяк Courvoisier V.S. 50  

 Коньяк Courvoisier V.S.O.P. 50  

 

Таблиця 5.7 – Виробнича програма кафе оздоровчого харчування 

№ по 

збірнику 

рецеп-

тур 

 

Назва страви 

 

Вихід, г 

 

Кіль-

кість, 

шт 

Коефіці-

єнт 

трудо-

міскості 

Трудо-

ємність 

1 2 3 4 5 6 

Гарячі напої 

944 Чай з лимоном 200/15/7 105 0,2 21,00 

945 Чай з вершками 175/25 60 0,2 12,00 

948 Кава чорна (натуральна) 100 19 0,1 1,90 

955 Кава по-Східному 100 19 0,2 3,80 

 Латте 150 19 0,1 1,90 

 Капучіно 210 20 0,1 2,00 

959 Какао з молоком 200 9 0,2 1,80 

Холодні напої    

1027 Крюшон полуничний 150 10 0,2 2,00 

971 Лимонний коктейль 75 14 3,0 42,00 

957 Кава чорна з морозивом 

(глясе) 

150 38 0,2 
7,60 

 Солодкі страви     

856 Банани з вершками 205 11 0,2 2,2 

915 Суфле шоколадне 300 11 0,2 2,2 
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 Фруктове асорті  200 11 0,2 2,2 

 Морозиво ягідне 100 11 0,2 2,2 

 Морозиво пломбір 165 11 0,2 2,2 

ТК Чіа пудинг 150 13 0,2 2,6 

ТК Сорбет апельсиновий  100 12 0,2 2,4 

ТК Сорбет ягідний 100 12 0,2 2,4 

Холодні страви та закуски 

ТК Устриці (порціями) 50 13 0,2 2,6 

ТК Салат овочевий з мікрогрі-

ном 

200 28 0,2 5,6 

ТК Салат табуле з амарантом 200 28  5,6 

44 Тартаар із сьомги (порціями) 89 14 0,2 2,8 

ТК Салат овочевий  150 28 0,2 5,6 

99 Курячий салат 150 26 2,8 72,8 

144 Асорті рибне 110 12 1,5 18 

ТК Боул м’ясний з кіноа та аво-

кадо 

200 26 1,5 
39 

157 Фаршироване курча (галан-

тин) 

150 25 1,2 
30 

153 Асорті м´ясне 100 25 2,6 65 

128 Боул вегетаріанський 150 28 4,4 123,2 

117 Биті помідори 200 24 1,2 28,8 

966 Кефір 200 10 1,5 15 

966 Ряжанка 200 10 1,5 15 

111 Яйця з ікрою зернистою 32 10 0,2 2 

41 Масло вершкове (порціями) 15 10 0,2 2 

42 Сир (порціями) 75 11 0,2 2,2 

Перші страви 

254/1042 Бульйон курячий з сирними 

грінками 

300/55 108 1,4 151,2 

 Суп пюре гарбузовий з сиром 

Тофу 

300 108 1,4 151,2 

Другі страви 

ТК Ньйокі соєві 200 14 2,0 28 

ТК Ньйокі картопляні 130/150 14 2,0 28 

 Вареники з кіноа та амаран-

том і сиром Тофу 

200 17 2,0 34 

 Вареники з кіноа та амаран-

том і картоплею 

200 17 2,0 34 

319 Морква тушкована з рисом і 

чорносливом 

190 43 2,0 86 

376/798 Баклажани фаршировані ово-

чами 

200/75 43 2,0 86 
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543/696 Яловичина смажена великим 

шматком 

100/150 32 2,0 64 

549/695 Біфштекс з яйцем 155/150 32 2,0 64 

 

590 Печеня по-домашньому 350 33 2,0 66 

642 Куряче рагу 375 33 2,0 66 

415 Спагеті з сиром 180 12 2,0 24 

Гарніри 

679 Каша гречана розсипчаста 150 12 0,3 3,6 

692 Картопля відварна 150 43 0,4 17,2 

696 Картопля смажена  150 43 0,5 21,5 

 Рагу овочеве 150 44 0,5 22 

 

Таблиця 5.8 – Покупні товари 

Позиція Ємність / Масса Кількість 

Соус кисло-солодкий 500 5 

Морозиво ягідне 100 12 

Морозиво пломбір 165 12 

Вода мінеральна «Боржомі» 0,33 330 47 

Вода мінеральна «Поляна квасова» 1,5 500 47 

Сік яблучний «Rich» 0,5 200 4 

Сік персиковий «Rich» 0,5 200 4 

Пиво «Stella Artois» світле 0,5 500 24 

Пиво «Stella Artois» темне 0,5 500 23 

Торт «Наполеон» 150 39 

Тістечко Шу 100 38 

Слойка гарбузова 100 38 

Тістечко «Медове» 150 38 

Тістечко «Пряже» 150 38 

Хліб пшеничний 100 330 

Хліб житній 50 330 

Цукерки «Асорті» 100 15 

Цукерки «Трюфель» 100 15 

Шоколад молочний «Millenium» 100 18 

Шоколад чорний «Millenium» 100 18 

Горілка Nemiroff 50 10 

Горілка Prime 50 10 

Мартіні Sandeman Fino 50 7 

Лікер Malibu 50 7 

Віскі Jack Daniels 50 6 

Вино біле Riesling Feinherb, Dr. Loose 700 5 

Вино біле Chablis, Domaine Du Colombier 700 5 

Вино біле San Valentin Torres 700 4 
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Вино червоне Pinot Noir, Doudet Naudin 700 5 

Вино червоне Chianti, Ruffino 700 5 

Вино червоне Esperado Callia 750 7 

Ігристі вина Cava Clasico Brut Rose, 

Codorniu 

750 7 

Ігристі вина Prosecco 50 3 

Коньяк Courvoisier V.S. 50 3 

Коньяк Courvoisier V.S.O.P. 50 4 
 

 

 5.3. Розрахунок сировини 

 

На підставі виробничої програми складаємо продуктову відомість, де 

враховуємо витрату сировини на 1порцию для приготування страва у брутто 

нетто і на розраховану по меню кількість порцій, також у брутто і нетто. Потім 

оформляємо сировинну відомість у вигляді таблиці.  

Оформляємо звідну продуктову відомість  у вигляді таблиці.  

Таблиця 5.9 – Продуктова відомість 

Сировина рецептурна 

Кількість си-

ровини за 

день, кг (шт) 

Норматив 

1 2 3 

М’ясна продукція   

Яловичина (вирізка) 6,48 ДСТУ 46019-2002 

Яловичина (котлетне м'ясо) 0,81 ДСТУ 46019-2002 

Птахо продукція 0  

Курка (туша) 14 ДСТУ 3143-95 

Овочі   

Картопля 32,3 ДСТУ 2165-2002 

Морква 3,83 ДСТУ 286-91 

Цибуля ріпчаста 7,5 ДСТУ 3234-95 

Петрушка корінь 1,28 ДСТУ 343-91 

Імбир 0,23 ДСТУ 35634-97 

Огірки свіжі 0,84 ДСТУ 3247-95 

Помідори свіжі 4,76 ДСТУ 3246-95 

Капуста білокачанна 0,21 ГОСТ 26768-85 

Капуста кольорова 0,46 ДСТУ 3280-95 

Шампіньйони свіжі 2,81 ТУ 295-89 

Баклажани 1,48 ДСТУ 2660-94 

Цукіні 1,88 ДСТУ 318 

Перець болгарський (солодкий) 1,88 ДСТУ 2659-94 

https://www.google.ru/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=2&cad=rja&uact=8&ved=0CCIQFjAB&url=http%3A%2F%2Fdocument.ua%2Fbaklazhani-svizhi.-tehnichni-umovi-std758.html&ei=t4ldVdbSN8PnywPFtYBY&usg=AFQjCNHIyRJUz-ORIrqtM8WXLs1Jsxonxg&bvm=bv.93756505,d.bGQ
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&ved=2ahUKEwj5vpj15PHvAhUptYsKHWsfD1EQFjAOegQIEhAD&url=https%3A%2F%2F77.120.125.115%2Fcatalogue%2Fproducts%3Fid%3D289414-03220000-390876-40996564&usg=AOvVaw3fn1x87JQxX6nM4vweVYqc
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=85001
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Кукурудза 6 ДСТУ 4525:2006 

Часник  0,19 ДСТУ 3234-95 

Фрукти   

Яблука 0,08 ДСТУ 2849-94 

Банани 12,7 ГОСТ Р 51603-2000 

Лимони 1,56 ГОСТ 4429-82 

Полуниця 0,12 Сертифікат якості 

Апельсини  1,49 ГОСТ 4429-82 

Зелень 0  

Петрушка зелень 0,14 ГОСТ 16732-71 

Кінза зелень 0,08 ГОСТ 32788-2014 

Цибуля зелена 0,44 ГОСТ 27166-86 

Спаржа 0,54 ГОСТ 15842-90 

Мірогрін  0,22 Сертифікат якості 

Молочна продукція та гастрономія   

Молоко 3,52 ДСТУ 4834-2007 

Кисломолочний сир 1,09 ДСТУ 4554: 2006  

Сметана 1,19 ДСТУ 4418-2005 

Кефір 1,71 ДСТУ 4417-2005 

Ряжанка 1,55 ДСТУ 4565:2006 

Сир рокфор 0,66 ГОСТ 5.974-71 

Сир Тофу 2,06 ДСТУ 4669:2006 

Шинка 0,88 ДСТУ 4436:2005 

Вершки 35% 5,1 ДСТУ 5073:2008 

Жирова продукція   

Масло вершкове 1,38 ДСТУ 4399-2005 

Жир тваринний 0,63 ГОСТ 25292-82 

Майонез 0,8 ДСТУ 4487-2005 

Олія соняшникова 4,61 ДСТУ 662-2004 

Олія лляна  0,5 ДСТУ 4536:2006 

Маргарин столовий 1,01 ДСТУ 4465-2005 

Консервована продукція 0  

Вишневий джем 0,25 ДСТУ 4900 2007 

Мед 0,23 ДСТУ 4497:2005 

Маслини 0,68 ГОСТ 28322-89 

Огірки солені 1,99 ГОСТ 7180-73 

Томат паста 1,67 ГОСТ 3343-89 

Оцет 3% 0,23 ДСТУ 2450-94 

Каперси 0,54 Сертифікат якості 

Ікра зерниста 1,52 ДСТУ 7442:2004 

Сьомга солена 3,22 ГОСТ 7449-96 

Горошок зелений консервований 0,97 ДСТУ 7165:2010 

Квасоля 1,51 ДСТУ 3233-95 

https://lab.biz.ua/wp-content/uploads/2018/02/dstu4525-2006.pdf
https://www.google.ru/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&ved=0CBwQFjAA&url=http%3A%2F%2Fvsegost.com%2FCatalog%2F11%2F11003.shtml&ei=E4ddVe-SJeauygOxr4GoBQ&usg=AFQjCNGZWHQ7VHz_56jFAqxb2cPbZ0Roug&bvm=bv.93756505,d.bGQ
http://docs.cntd.ru/document/415922100
https://www.google.ru/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=4&cad=rja&uact=8&ved=0CDUQFjAD&url=http%3A%2F%2Fwww.twirpx.com%2Ffile%2F1261864%2F&ei=cVxwVZDLH4G7sgHYqoeQCw&usg=AFQjCNHqSAhf-6xPOUEIpxgSk4KcQ7cXJA&bvm=bv.94911696,d.bGg
https://www.google.ru/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0CBwQFjAA&url=http%3A%2F%2Fdocs.cntd.ru%2Fdocument%2F822904848&ei=v65yVYSAB4WdsAHay7nYCA&usg=AFQjCNEhY_2gGM73WwH1phiPeadLuMbntg&bvm=bv.95039771,d.bGg
https://www.google.ru/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=5&cad=rja&uact=8&ved=0CDIQFjAE&url=http%3A%2F%2Flindex.net.ua%2Fshop%2Fbibl%2F500%2Fdoc%2F3832&ei=QYhdVe3qFYW5ygPHnYDQCw&usg=AFQjCNHZAKf99bIch3WT1ueO3Bf3tKwpmg&bvm=bv.93756505,d.bGQ
https://ses-help.org.ua/dstu/%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3%20%20%D0%94%D0%96%D0%95%D0%9C%204900%20%202007.pdf
https://lab.biz.ua/apps/dstu_4497-2005.pdf
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Яйця   

Яйця курячі 20 шт ГОСТ 27583-88 

Крупи та борошно   

Гречка крупа 0,34 ГОСТ 5550-74 

Рис крупа 0,23 ГОСТ 6292-93 

Амарант  0,79  

Кіноа  0,36  

Борошно пшеничне 1,55 ГОСТ 26574-85 

Спагеті 0,75 ДСТУ ISO 7304:2005 

Насіння чіа  Сертифікат якості 

Смако-ароматичні продукти   

Цукор 6,27 ДСТУ 2316-93 

Сіль 5,45 ДСТУ 3583-97 

Перець чорний горошком 0,20 ГОСТ 7616-85 

Перець червоний мелений 0,20 ГОСТ 29053-91 

Лавровий лист 0,05 ГОСТ 17594-81 

Кислота лимонна 0,05 ГОСТ 908-2004 

Пудра рафінадна 0,20 ГОСТ 7699-78 

Желатин 0,26 ГОСТ 23058-89 

Чай чорний цейлонський 0,33 ДСТУ 7174:2010 

Кава натуральна 0,77 ДСТУ 4394:2005 

Какао 0,06 ДСТУ 4391: 2005 

Покупні товари 

Піта  0,62 Сертифікат якості 

Соус кисло-солодкий 5 Сертифікат якості 

Морозиво ягідне 12 Сертифікат якості 

Морозиво пломбір 12 Сертифікат якості 

Вода мінеральна «Боржомі» 0,33 47 Сертифікат якості 

Вода мінеральна «Поляна квасова» 1,5 47 Сертифікат якості 

Сік яблучний «Rich» 0,5 4 Сертифікат якості 

Сік персиковий «Rich» 0,5 4 Сертифікат якості 

Пиво «Stella Artois» світле 0,5 24 Сертифікат якості 

Пиво «Stella Artois» темне 0,5 23 Сертифікат якості 

Торт «Наполеон» 39 Сертифікат якості 

Тістечко «Медове» 38 Сертифікат якості 

Тістечко «Пряже» 38 Сертифікат якості 

Хліб пшеничний 330 Сертифікат якості 

Хліб житній 330 Сертифікат якості 

Цукерки «Асорті» 15 Сертифікат якості 

Цукерки «Трюфель» 15 Сертифікат якості 

Шоколад молочний «Millenium» 18 Сертифікат якості 

Шоколад чорний «Millenium» 18 Сертифікат якості 

Лікеро-горілчані вироби - Сертифікат якості 

https://www.google.ru/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=10&cad=rja&uact=8&ved=0CEwQFjAJ&url=http%3A%2F%2Flindex.net.ua%2Fshop%2Fbibl%2F500%2Fdoc%2F10074&ei=Ul1wVcuyO8HasgHp9YGoBw&usg=AFQjCNE5_AwK8GuSkeCgJZMheu9KheNPBw&bvm=bv.94911696,d.bGg
https://www.google.ru/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0CBwQFjAA&url=http%3A%2F%2Fnormativ.ucoz.org%2Fload%2Fdstu_4394_2005%2F3-1-0-526&ei=fYldVa6gLsTLyAPNrYHABQ&usg=AFQjCNGBcRr5auyKrPK1EMygL3eMuV1n4g&bvm=bv.93756505,d.bGQ
https://www.google.ru/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0CBwQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.twirpx.com%2Ffile%2F901826%2F&ei=lIldVaTBAuLFygOYgoGICg&usg=AFQjCNFww3vCrTQZOUP-WOyG1ZtPaCocvQ&bvm=bv.93756505,d.bGQ
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 5.4. Проектування  заготівельного цеху 

Таблиця 5.10 – Терміни та режими зберігання сировини в закладі ресторанного 

господарства 

№з/п Найменування сировини та 

н/ф 

Термін 

збері-

гання, діб 

Температура, 

°С 

Відносна во-

логість пові-

тря, % 

1 М’ясопродукти 2 0-2 60-85 

2 Рибопродукти 2 0-2 60-85 

3 Гастрономічні продукти 90 0-6 65-75 

4 Молочно-жирові продукти 5 0-6 60-85 

5 Молоко 2 0-6 60-85 

6 Вершки і кисломолочні 

продукти 

12-15 0-6 60-85 

7 Яйця 20 10-20 60-85 

8 Сухі продукти 20 0-20 30-45 

9 Вино-горілчані 2   

10 Овочі 5-7 0-15 50-95 

11 Фрукти, ягоди 3-5 0-15 50-65 

12 Зелень 2-3 0-15 50-65 

13 Напої фруктові  2-3 2-12 40-70 

14 Хліб і хлібобулочні вироби 2-3 20-25 60-75 

15 Кондитерські вироби 3-5 10-15 60-75 

 

В заготівельному цеху передбачено лінії обробки овочевої та м’ясориб-

ної сировини: 

Таблиця 5.11 – Технологічні лінії та обладнання заготівельного цеху 

Технологічні лінії Операції по обробці Обладнання робочих 

місць 

Лінія обробки зелені Перебирання, миття, об-

сушування, дрібне нарі-

зання 

Виробничі столи, мийні 

ванни, ножі 

Лінія обробки картоплі,  

коренеплодів 

Сортування, миття, ме-

ханічне очищення, до-

очищення ручне, миття, 

нарізання 

Виробничі столи, мийні 

ванни, овочерізка, універ-

сальний привід 

 

Лінія обробки сезонних 

овочів 

Сортування, миття, чи-

щення ручне, видалення 

хвостиків, нарізання або 

подрібнення, натирання 

та терці 

Виробничі столи, мийні 

ванни, овочерізка, універ-

сальний привід, ножі, ком-

байн, ложка для виймання 

насіння 
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Лінія обробки ягід та 

фруктів 

Сортування, миття, ви-

далення насіння, кісто-

чок, хвостиків, гілочок, 

нарізання або вичав-

лення соку 

Виробничі столи, мийні 

ванни, ножі, прес для ви-

чавлення соку 

Лінія обробки м’ясної 

сировини 

Обвалювання, жилу-

вання, зачищення,, 

мийка, розділювання, 

порціонування, подріб-

нення, рублення, обва-

лювання,  

Рубочний стілець, мийна 

ванна, стіл виробничий, 

м’ясорихлитель 

 

Таблиця 5.12 – Перелік обладнання заготівельного цеху 

Найменування облад-

нання 

Марка Кіль-

кість 

оди-

ниць, шт 

Призначення 

Картоплеочистка Fimar ppn10 1 Механічне очищення картоплі 

та коренеплодів 

Камера холодильна КХН-9 3 Зберігання сировини 

Ванна двосекційна ВСМ-2/430 3 Миття сировини 

Овочерізка МПР-350 1 Нарізання механічне 

Стіл виробничий СРО-3 5 Обробка та подрібнення сиро-

вини 

Підставка універса-

льна 

ППК-

45/45/50 

3 Підставка для кухонного ін-

вентарю 

Стелажі стаціонарні СТК-600/400 3 Для зберігання сировини 

Підтоварник ПТ-100-1 3 Розміщення та зберігання си-

ровини в охолоджувальних ка-

мерах або на складі в коморах 

Бак для відходів БО 1 Утилізація відходів 

Раковина для миття 

рук 

РР 1 Дляпрацівників 
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Розрахунок площі заготівельного цеху 

Таблиця 5.13 – Перелік обладнання заготівельного цеху 

Найменування облад-

нання 
Марка Кількість, шт Площа 

Картоплеочистка Fimar ppn10 1 0,28 

Камера холодильна КХН-9 3 0,85*3=2,5 

Ванна двосекційна ВСМ-2/430 3 0,72*3=2,16 

Овочерізка МПР-350 1 - 

Стіл виробничий СРО-3 5 0,6*5=3 

Стелажі стаціонарні СТК-600/400 3 0,24*3=0,72 

Підтоварник ПТ-100-1 3 0,5*3=1,5 

Бак для відходів БО 1 0,25 

Раковина для миття рук РР 1 0,2 

   =10,61 

 

 10,61/0,35=26,5  

 

В заготівельному цеху кухар готує сировину для інших частин кухні. Ро-

бочий день триває з 8:00 ранку до 21:00 вечора. Починає роботу за 2 години 

до відкриття кафе, готуючи обладнання та сировину. Закінчує робочий день о 

9 вечора, перевіряє залишок сировини на наступний день та складає документ 

про виготовлені напівфабрикати. Робочий графік організований у дві зміни з 

однаковими бригадами, які працюють по 11 год. 30 хв. і змінюються через 

день. Оплата праці погодинна згідно з ЗУ «Про оплату праці». 

Таблиця 5.14 – Графік виходу на роботу кухаря 

Кваліфікація, 

посада 

Нд Пн Вт Ср Чт Пт Сб Пере-

рва 

Кухар 1 В 8-14 8-14 8-14 8-14 8-14 8-14 1 год 

Кухар 2 В 14-21 14-21 14-21 14-21 14-21 14-21 1 год 
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5.5 Проектування  доготівельних цехів. 

5.5.1.  Розробка схеми технологічного процесу для холодного цеху 

 Технологічні лінії роботи холодного цеху: 

 - лінія приготування салатів;  

- лінія приготування закусок; 

 - лінія порціювання напоїв та солодких страв. 

Таблиця  5.15 – Технологічні процеси та обладнання холодного цеху 

Технологічні                  

лінії 
Виконувані операції 

Устаткування 

робочих місць 

Лінія приготування са-

латів.  

Нарізання сирих і варених 

овочів, зважування, пере-

мішування, порціовання, 

оформлення. 

Ваги, слайсер, столи виро-

бничі , овочерізка, холоди-

льна шафа, мийні ванна 

Лінія приготування за-

кусок  

Зважування, перемішу-

вання, порціювання. 

Стіл, стелаж, плита . 

Лінія порціонування 

напоїв та солодких 

страв  

Порціонування напоїв, со-

ків, зважування морозива, 

оформлення. 

Столи, стелажі. холоди-

льна шафа, блендер. ваги 

електронні. 

 

5.5.2. Розрахунок обладнання холодного цеху 

Для короткочасного зберігання продуктів у холодильному цеху перед-

бачаємо холодильну шафу, яку підбираємо за розрахунковою місткості. Роз-

рахункову місткість холодильної шафи визначаємо за масою продуктів, що пі-

длягають зберіганню одночасно в розрахунковий період. Максимальна маса 

продуктів, які підлягають одночасному зберіганню в холодильній шафі сиро-

вини (продуктів і напівфабрикатів). Місткість шафи визначають за формулою 

(6.5): 

                                                Е=𝑄 𝜑 ,                                                   (5.5) 

де Е – місткість холодильної шафи, кг; 

 Q – маса продукції, яка підлягає зберіганню в холодильній шафі за роз-

рахунковий період, кг;  

φ – коефіцієнт, який враховує масу посуду, в яких зберігається продукція 

(φ=0,8).[50] 
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 Розрахунок маси продуктів, які підлягають зберіганню представлені в 

таблиці 5.16 

Таблиця 5.16 – Розрахунок маси продуктів, які підлягають зберіганню 

Найменування Вихід п/ф, кг 

Цибуля ріпчаста 8,40 

Петрушка корінь 1,28 

Огірки свіжі 1,10 

Помідори свіжі 5,40 

Капуста білокачанна 0,22 

Перець солодкий 2,13 

Кукурудза 7,20 

Яблука 0,09 

Банани 9,52 

Лимони 1,76 

Полуниця 0,14 

Апельсини  0,32 

Петрушка зелень 0,13 

Кінза зелень 0,07 

Цибуля зелена 0,44 

Спаржа 0,54 

Тахіна  2,06 

Тофу  0,17 

Разом: 40,97 
 

Е = 40,97 /0,8= 51,20 кг 

У 1 м 3 холодильній шафі можна розмістити 200 кг продуктів, тоді зна-

ходимо місткість холодильника: 

Е = 5/200=0,28 м3 

 Отже, приймаємо до установки холодильну шафу IL70TB/2 з корисним 

об'ємом 0,35 м3 , з габаритними розмірами 700*780*2050 мм. З холодного цеху 

так само буде віддаватися в зал заморожений десерт, тому необхідно розраху-

вати обсяг морозильної шафи. 

 Виходячи з розрахунків, прийнята морозильна камера ШМ-0,36 

об’ємом 0,2 м3 , із загальними габаритами 470/430/1200 мм. 

Виробничі столи в холодному цеху підбирають за чисельністю праців-

ників. Інше устаткування приймають без розрахунку. 
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 На підставі наведеного розрахунку в холодний цех приймають 2 вироб-

ничих працівників, з них 1 працівник працює в першу зміну з 10:00 до 18:00, а 

1 працівниа працює в другу зміну з 16:00 до 22:00.  

Таким чином беремо чисельність працівників з першої зміни. Загальну 

довжину столів розраховують за формулою: 

                                                     L=l*R,                                                   (5.6) 

де R – чисельність працівників; 

 l – середня довжина робочого місця (l=1,25). 

 Визначаємо загальну довжину столів за формулою (6.6): 

L=1,25*1=1,25 м. 

Отже, приймаємо до установки в холодному цеху столи виробничі СВ6-

1-ХХ в кількості 2 шт. Розміри 1 столу 1000/600/850 мм. 

6.3.3 Розрахунок чисельності робочого персоналу 

 Чисельність кухарів визначаємо за формулою (6.8): 

                 N1= 3600 Ач Т    , люд.                                               (5.8) 

де Ач - кількість людино-секунд, яка витрачається на виготовлення од-

ного виду продукції, люд-сек;  

Т - час роботи зміни, год (зміна кухаря 7 год); 

 λ - коефіцієнт, що враховує зростання продуктивності праці (λ=1,14);  

N1 - кількість працівників, зайнятих виготовленням продукції, люд. 

Ач = n ·Ктр ·100, люд-сек 

де n - кількість страв певного вигляду, шт; 

 Ктр - коефіцієнт трудомісткості на приготування одної страви;  

100 - час, що витрачається на приготування страви, для якої Ктр=1.  

Загальну кількість працівників визначаємо за формулою (6.9):  

                                   N2 = N1· α, люд                                              (5.9) 

де α - коефіцієнт, що враховує можливу відсутність працівника у зв'язку 

з хворобою, відпусткою; α= 1,32. 
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Таблиця 5.17 – Виробнича програма холодного цеху кафе 

№ по 

збір-

нику 

рецеп-

тур 

 

Назва страви 

 

Витрати 

часу на при-

готування 

страви, с 

 

Кіль-

кість, 

шт 

Коефі-

цієнт 

трудо-

міско-

сті 

Чисель-

ність ро-

бітників 

Холодні напої    

1027 Крюшон полуничний 200 10 0,2 0,007 

971 Лимонний коктейль 420 14 0,3 0,015 

957 Кава чорна з морозивом 

(глясе) 

760 38 0,2 
0,026 

 Солодкі страви     

856 Банани з вершками 220 11 0,2 0,0077 

915 Суфле шоколадне 220 11 0,2 0,0077 

 Фруктове асорті  220 11 0,2 0,0077 

 Морозиво ягідне 220 11 0,2 0,0077 

 Морозиво пломбір 220 11 0,2 0,0077 

ТК Чіа пудинг 260 13 0,2 0,009 

ТК Сорбет апельсиновий  240 12 0,2 0,0085 

ТК Сорбет ягідний 240 12 0,2 0,0085 

Холодні страви та закуски 

ТК Устриці (порціями) 260 13 0,2 0,009 

ТК Салат овочевий з мікрогрі-

ном 

560 28 0,2 0,019 

ТК Салат табуле з амарантом 560 28 0,2 0,019 

44 Тартаар із сьомги (порціями) 280 14 0,2 0,0097 

ТК Салат овочевий  560 28 0,2 0,019 

99 Курячий салат 2080 26 0,8 0,07 

144 Асорті рибне 240 12 0,2 0,0085 

ТК Боул м’ясний з кіноа та аво-

кадо 
2080 26 0,8 

0,07 

157 Фаршироване курча (галантин) 1750 25 0,7 0,06 

153 Асорті м´ясне 250 25 0,1 0,0087 

128 Боул вегетаріанський 1960 28 0,7 0,068 

117 Биті помідори 240 24 0,1 0,085 

966 Кефір 100 10 0,1 0,0035 

966 Ряжанка 100 10 0,1 0,0035 

111 Яйця з ікрою зернистою 200 10 0,2 0,007 

41 Масло вершкове (порціями) 100 10 0,1 0,0035 

42 Сир (порціями) 110 11 0,1 0,0038 

ВСЬОГО 0,6497 

Таким чином N₁ дорівнює 0,6497.  

Загальна кількість працівників: N2= 0,6497·1,32=1 кухар. 
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 На підставі наведеного розрахунку в холодний цех приймають 2 виро-

бничих працівників, з них 1 працює в першу зміну з 10:00 до 17:00, а інший в 

другу зміну з 15:00 до 22:00. 

5.5.4 Розрахунок площі цеху  

Площу цеху визначають за формулою (6.6):  

Sзаг. = Sустат  , м2 (6.6)  

де Sзаг. - загальна площа цеху, м2 ; 

 Sустат - площа, займана устаткуванням, м2 ; 

 η - коефіцієнт використання площі (η = 0,25-35 при лінійному розмі-

щенні секційного устаткування). 

 Таблиця 5.18 - Розрахунок площі холодного цеху 

Найменування 

обладнання 

Марка об-

ладнання 

Число 

од. обл 

Габарити облад-

нання, мм 

Загальна 

площа уста-

ткування, м² Довжина Ширина 

Холодильна 

шафа 

IL70TB/2 1 700 780 0,5 

Морозильна ка-

мера  

ШМ-0,36 1 470 430 0,2 

Стіл виробничий СВ-6-1-ХХ 1 1000 600 0,6 

Стіл базовий від-

критий 

ОР-40 1 400 540 0,21 

Слайсер для на-

різання 

LADY 

22GS 

1 448 363 На столі 

Овочерізка  Cuocojet 1 235 510 на столі 

Блендер FR2068M 1 200 200 На столі 

Бак для відходів БО-30 1 525 435 0,2 

Раковина для 

миття рук  

РМ Стан-

дарт Ефес 

1 500 600 0,3 

Ваги електронні Magio MG-

290 

1 230 195 На столі 

Ванна мийна  ВМ-1 1 500 400 0,2 

Стелаж виробни-

чий  

СтН1.8-4-3 1 500 400 0,2 

Разом 3,01 

 

Загальна площа холодного цеху складе Sзаг=3,01/0,4=7,5 м².  

За СНіПами площа холодного цеху кафе на 60 місць дорівнює 8 м². 
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5.6 Розрахунки гарячого цеху 

 

Таблиця 5.19 - Технологічні процеси й устаткування в гарячому цеху 

Технологічні лінії  Виконувані операції Необхідне устаткування 

Супове відділення  

 

Варіння бульйону, 

проціджування, підготовка 

компонентів, доведення до 

готовності, смаку 

Варильні котли стаціонарні, 

сітка-вкладиш, столи вироб-

ничі, плити 

Лінія готування 

других страв  

 

Варіння протирання. 

Короткочасне зберігання. 

Плити, наплитний посуд, 

столи виробничі, мармити 

Лінія готування га-

рнірів і н/ф для хо-

лодного цеху 

смаження 

варіння. 

Плита, наплитний посуд, ви-

робничі столи, 

електрофритюрниця 

Лінія готування 

борошняних виро-

бів 

 

 

Підготовка сировини, 

готування тіста, 

розкочування тіста, 

формування, виготовлення 

н/ф, вистоювання, випічка. 

Просіювач, діжа, 

тістомісильна машина, 

тісто розкочувальна ма-

шина, пекарна шафа, стелаж 

пересувний кондитерський, 

наплитний посуд, електроп-

лита, столи виробничі 

Лінія готування га-

рячих напоїв 

 

Варіння, заварювання 

Електроплита, столи 

виробничі, наплитний посуд 

 

5.6.1Розрахунки устаткування 

Розрахунок теплового устаткування гарячого цеху представлено в додатках. 

Таблиця 5.20 –  Розрахунок корисної площі гарячого цеху 

Найменування 

обладнання 

Марка об-

ладнання 

Чи-

сло 

од, 

шт 

Габаритні роз-

міри, м 

Площа, 

зайнята 

одиницею  

обладнан-

ням, м2 

Сумарна 

площа, 

зайнята 

обладнан-

ням, м2 

дов-

жина 

Ши-

рина 

1 2 3 4 5 6 7 

Плита електри-

чна  

ПЭ-0,51 2 1000 800 0,80 1.6 

Шафа жа-

рильна  

ШЖЭ-0,4 1 850 895 0,76 0,76 

Шафа пекарна 

електрична 

ШПЭСМ-3 1 1200 1040 1,25 1,25 

Стіл виробни-

чий 

модульний сек-

ційний 

СПСМ–2 3 1,26 0,84 0,88 2,64 
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тістомісильник 

спіральний  
GAM S 40 1 440 670 0,29 На столі 

Котел вариль-

ний 

електричний 

КЭ – 100 1 1000 1000 1 1 

Раковина для 

рук 
РР 1 0,5 0,4 0,2 0,2 

Бачок для від-

ходів 
БО 1 0,5 0,5 0,25 0,25 

Всього:      8,41 

 

Площа гарячого цеху складе: S= 8,41/0,3= 28 м 2 

Режим роботи та організація праці в гарячому цеху. Складання графіку 

виходу виробничих працівників на роботу. 

У гарячому цеху буде використовуватися графік роботи в дві зміни, де ко-

жен кухар має працювати 11 годин в день протягом 4 днів на тиждень. Першою 

зміною на кухню виходить кухар 3-го розряду о 8 годині ранку. Він відповідає 

за підготовку сировини та приготування страв. Другою зміною о 10 годині ра-

нку на кухню виходить кухар 5-го розряду. Він керує виробничим процесом 

та готує страви до закриття закладу. Перед завершенням робочого дня, він та-

кож готує сировину для наступного дня. 

Такий розклад роботи дозволяє ефективно організувати робочий процес та 

забезпечити якість приготуваних страв у холодному цеху. 

Таблиця 5.21. - Графік виходу на роботу кухарів 

Кваліфіка-

ція, посада  

Нд Пн Вт Ср Чт Пт Сб Перерва 

Кухар 3  8-20 В 8-20 В 8-20 В 8-20 1 

Кухар 3  В 8-20 В 8-20 В 8-20 В 1 

Кухар 5 10-22 В 10-22 В 10-22 В 10-22 1 

Кухар 5 В 10-22 В 10-22 В 10-22 В 1 

 

Для проектованого закладу розроблено компонувальні рішення та 

об’ємно-планувального рішення підприємства  – результати зазначено в дода-

тках. 
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РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА ЦИВІЛЬНИЙ ЗАХИСТ РОБОЧИХ ТА СЛУЖ-

БОВЧІВ У НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

6.1 Санітарно-гігієнічні вимоги кафе оздоровчого харчування 

Санітарно-гігієнічні вимоги до систем забезпечення закладів ресторан-

ного господарства, що формують мікроклімат приміщень цих підприємств 

складається з: 

– гігієнічних вимог до мікроклімату приміщень закладів готельно-ресто- 

ранного господарства та гігієни повітря; 

– гігієни вентиляції; 

– санітарних вимог до облаштування водопостачання в закладах ресто-

ранного господарства; 

– гігієнічних вимог до прибирання закладів ресторанного господарства;  

– гігієни опалення закладів ресторанного господарства; 

– гігієни освітлення. 

Санітарно-гігієнічні вимоги до устаткування, посуду, інвентарю та ма-

теріалів передбачають санітарно-гігієнічні вимоги до механічного та немеха-

нічного обладнання, інвентарю, посуду та матеріалів, санітарно-гігієнічні ви-

моги до конструктивних особливостей механічного обладнання, санітарно-гі-

гієнічні вимоги до огляду за механічним обладнанням і маркування механіч-

ного і немеханічного обладнання та їх санітарно-гігієнічне значення. 

Санітарно-гігієнічні вимоги до утримання різних за призначенням при-

міщень закладів ресторанного господарства включають: 

– санітарний план підприємства, епідеміологічне значення дотримання 

санітарного режиму підприємства; 

– санітарно-гігієнічні вимоги до миття і знезаражування посуду, облад- 

нання, інвентарю, тари; 

– методи дезінфекції, дезінсекції та дератизації; 
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– лабораторний контроль санітарного стану приміщень; порядок прове- 

дення змивів; 

– обов'язки і відповідальність за дотримання санітарних вимог. 

Мікроклімат виробничих приміщень – умови внутрішнього середовища 

цих приміщень, що впливають на тепловий обмін працюючих з оточенням 

шляхом конвекції, кондукції, теплового випромінювання та випаровування во-

логи. Ці умови визначаються поєднанням температури, відносної вологості та 

швидкості руху повітря, температури оточуючих людину поверхонь та інтен-

сивністю теплового (інфрачервоного) опромінення [37, 38]. 

Вимоги до якості та безпеки харчових продуктів та продовольчої сиро-

вини зазначено в Додатках. 

6.2 Охорона праці  

При виконанні розділу «Охорона праці» у кваліфікаційній роботі  при-

ділили увагу ідентифікації небезпечних і шкідливих виробничих факторів 

(НШВФ), які можуть виникнути при реалізації технології. На підставі прове-

деної ідентифікації виділяються чинники, котрі впливають на комфортні і без-

печні умови праці, наводяться їх нормативні значення та зазначаються зага-

льні вимоги безпеки при реалізації технології відповідно до нормативно-пра-

вових актів з охорони праці.  Також потрібно приділити увагу необхідності 

створення здорових та безпечних умов праці, спрямованих на підтримку висо-

кої працездатності робітників, досягнення високої продуктивності праці, під-

вищення ефективності виробництва.   

6.2.1 Ідентифікація небезпечних та шкідливих  виробничих факторів, 

які мають найбільший вплив на працюючих 

   Небезпечні та шкідливі виробничі фактори підрозділяються за  природою 

дії на наступні групи: фізичні; хімічні; біологічні;  психофізілогичні. 

Згідно з планом підприємства якого визначаємо найбільш шкідливі і небе-

зпечні фактори та  записуємо у таблицю 6.1 ( додатки). 

Мікроклімат визначається діючими на організм людини показниками те-

мператури, вологості та швидкості руху повітря і робить величезний вплив на 



Арк. 

КРМ.ТРіОХ.1.817-03.4.5 

 з  

 

  

   

стан організму людини в цілому, на його здоров'я, самопочуття і працездат-

ність. Визначаємо норми мікроклімату виробничих приміщень (відповідно до 

ДСН 3.3.6.042-99 Санітарні норми мікроклімату виробничих приміщень) [39]. 

Розташування та компонування основного і допоміжного технологічного 

обладнання повинно відповідати наступним вимогам  (ДНАОП 0.00–1.32–01): 

⎯ найменша відстань між стіною і технологічною лінією (з боку робо-

чих місць) – 1 м; 

⎯ мінімальна відстань між технологічними лініями обладнання (сто-

лами, мийками тощо) та при розташуванні робочих місць в проході в 

два ряди – 1,2м; між технологічними лініями обладнання (столами, 

мийними машинами тощо) і лініями обладнання, що виділяють те-

пло– 1,3 м; між технологічними лініями обладнання та роздавальною 

лінією – 1,5 м; між стіною та плитою – 1,25 м. 

          Розстановка устаткування в кафе проходило з урахуванням вимог об'є-

мно-планувальних і конструктивних рішень приміщень ,що сприяє послідов-

ності і поточності технологічного процесу, відсутності зустрічних потоків си-

ровини, напівфабрикатів і готової продукції, використаного і чистого посуду, 

а також руху відвідувачів і персоналу. 

Кожне робоче місце в цехах  розміщене по руху технологічного процесу 

так, щоб не створювалося зустрічних, перехресних і зворотних рухів сиро-

вини, що обробляється. 

В овочевому цеху обладнання розташовано по периметру, відстань між лі-

ніями – 1,95 м. Обладнання розташовано не щільно до стіни. Відстань між лі-

ніями в м'ясо-рибному 1,27 м. Від роздавальні до плити– 3,25 м. Плита вста-

новлена посередині цеху, між технологічними лініями і плитою відстань 1,35 

м, 1,4 м, 1,65 м. 

    6.3 Заходи щодо вибухопожежної безпеки на підприємствах галузі 

 

Пожежна безпека на підприємстві повинна відповідати вимогам НАПБ 

А.01.001 та вимогам чинного законодавства, а також чинним нормативним ак-

там з пожежної безпеки. 
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Забезпечення пожежної безпеки підприємства повинно покладатися на 

його керівника і уповноважених ним посадових осіб, відповідальних за поже-

жну безпеку окремих будівель, споруд, приміщень, дільниць тощо, технологі-

чного та інженерного устаткування, утримання і експлуатацію технічних засо-

бів протипожежного захисту. Обов'язки щодо забезпечення пожежної безпеки, 

утримання та експлуатації засобів протипожежного захисту повинні бути ві-

дображені у відповідних посадових інструкціях. 

Таблиця 6.1 - Виробничі та допоміжні приміщення, категорія приміщень з 

пожежовибухо небезпеки, клас пожеж, клас зони з пожежовибухо небезпеки 

№ 

п/п 

Виробничі та 

допоміжні 

приміщення 

Категорія приміщень 

з пожежовибухо-не-

безпеки 

Клас 

пожежі 

Клас зони з пожежо-

вибухо-небезпеки 

1 2 3 4 5 

1 Гарячий цех В А, Е П-І, П-ІІа 

2 
Електрощи-

това 
В А, Е П-ІІа 

 

На кожному підприємстві з урахуванням його пожежної безпеки нака-

зом повинен бути встановлений відповідний протипожежний режим згідно з 

п. 3.3 НАПБ А.01.001 (додатки). 

Технологічне устаткування за нормальних режимів роботи повинно бути 

пожежобезпечним та відповідати вимогам ДНАОП 1.3.00-1.02, ДНАОП 0.00-

1.18, ДСТУ 12.1.010, ДСТУ 12.1.018. На випадок небезпечних несправностей 

і аварій необхідно передбачити заходи, що обмежують масштаб та наслідки 

пожежі. 

З обслуговуючим персоналом підприємств повинні бути вивчені харак-

теристики пожежної небезпеки речовин та матеріалів, що застосовуються або 

виробляються (отримуються), та характеристики пожежонебезпечного техно-

логічного устаткування, яке застосовується на підприємстві. 
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Застосовувати у виробничих процесах і зберігати речовини та матеріали 

з невивченими параметрами щодо пожежної і вибухової небезпеки не дозво-

ляється. 

Технологічне устаткування, апарати, трубопроводи, арматура, в яких ци-

ркулюють речовини, що виділяють вибухопожежо небезпечні пари, гази та 

пил, повинні бути герметичними. 

Не дозволяється виконувати виробничі операції на обладнанні, установ-

ках та верстатах з несправностями, які можуть викликати загоряння та по-

жежу, а також при відключенні контрольно-вимірювальних приладів, за допо-

могою яких визначаються встановлені режими температури, тиску, концент-

рації горючих газів, парів і інші технологічні параметри. 

При виробництві лікеро–горілчаної продукції необхідно обладнати примі-

щення, які підлягають обладнанню автоматичними засобами пожежогасіння і 

автоматичною пожежною сигналізацією згідно з “Переліком однотипних за 

призначенням об'єктів, які підлягають обладнанню автоматичними установ-

ками пожежогасіння та пожежної сигналізації” [40]. 

Передбачаємо  наступні засоби пожежогасіння: 

- пожежні сповіщувачі автоматичні – димові; 

- відповідні типи вогнегасників: в гарячий цех порошковий вогнегасник із заря-

дом вогнегасної речовини 2 кг;  

в електрощитові-вуглекислотний вогнегасник із зарядом вогнегасної речовини 

4 кг; 

- системи пожежогасіння: внутрішня - пожежні крани, встановлені на мережі 

внутрішнього протипожежного  водопроводу; зовнішня - пожежні гідранти, 

встановлені на зовнішній мережі протипожежного водопостачання; 

- автоматичні стаціонарні установки пожежогасіння: водяні спринклерні. 
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6.4 Охорона навколишнього середовища 

 

Характер взаємодії суспільства з природою змінюється дуже істотно. 

Вплив людини на довкілля по своїх масштабах, інтенсивності дуже великий. 

У цих умовах природа не в змозі відновлювати порушену екологічну рівно-

вагу. З кожним днем зростають об’єми використання сировини і відходів ви-

робництва, розширюється зона негативної дії останніх. Питання охорони при-

роди знайшли віддзеркалення в Конституції України і інших законодавчих ак-

тах. Законом забороняється вводити в експлуатацію підприємства, цехи, агре-

гати, комунальні і інші об’єкти, якщо вони не забезпечені відповідними очис-

ними спорудами. 

Охорона довкілля – сукупність заходів, які забезпечують оптимальне 

функціонування фізичних, хімічних і біологічних параметрів, природних і ан-

тропогенних систем, в яких протікає робота, побут і відпочинок людей. Опти-

мальне функціонування таких систем можливе лише за умови повного залу-

чення в природний круговорот продуктів виробництва життєдіяльності лю-

дини. Особливостями довкілля є: 

 комплексний її характер, коли всі елементи довкілля, як об’єкту гос-

подарської діяльності людини, так і природні земні надра охороня-

ються спільно; 

 поєднання заходів охорони довкілля з відновленням і забезпеченням 

довкілля; 

 ведення робіт з охорони довкілля в рамках інтенсивної господарської 

діяльності за винятком територій заповідників, національних парків.   

Останніми роками в нашій країні і за кордоном зусиллями міжнародних 

організацій активно розробляється концепція моніторингу глобальної системи 

спостережень, контролю і прогнозуванню антропогенних вимірів природного 

середовища. У проекті передбачений комплекс заходів щодо охорони довкілля 

від шкідливої дії промислового виробництва на атмосферу, гідросферу, ґрунт, 

рослинний і тваринний світ. 
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У природоохоронній діяльності можна виділити 3 напрямки: пошук дже-

рел забезпечення потреб людини в сировину і енергії, які постійно збільшу-

ються; використання ( або утилізація) відходів виробництва; збереження діа-

лектичної рівноваги в природі. Безпечна експлуатація підприємства нерозри-

вно пов’язана з технологією і організацією виробництва. 

Головним напрямом в захисті довкілля є використання маловідходних і 

енергозберігаючих технологій, комплексному використанні сировини і утилі-

зація відходів виробництва. Для зниження енергетичних витрат передбачена 

ізоляція теплового обладнання. Основне і допоміжне виробництво організо-

ване так, що повністю аварійних викидів, тобто викиди допускаються в грани-

чнодопустимій кількості. 

Передбачені заходи, які забезпечують мінімальні викиди забруднюючих 

речовин в атмосферу. З метою зменшення шкідливих викидів вибирається оп-

тимальний режим роботи котельного устаткування, автоматизується процес 

згорання палива, передбачаються золоуловлюючі пристрої, циклони, фільтри, 

димососи, пиловловлювачі. 

Димові гази розсіюються на певній висоті за допомогою димаря. Для 

зниження витрат води передбачено багаторазове використання оборотної 

води. З метою попередження попадання забруднюючих речовин, які містяться 

у виробничих стічних водах, в довкілля, заплановано будівництво споруджень 

попереднього очищення стоків перед викидами їх в міську каналізацію. 

Попереднє очищення стічних вод полягає в безперервному механічному 

очищенні і затриманні різних фракцій осаду, що проходить в послідовно вста-

новлених гратах, піскоуловлювачах, відстійниках. 

Відстійники призначені для затримання завислих частин в стічних водах 

до викидів їх в міську каналізацію, перед виставою на споруди біологічного 

очищення. Конструкції відстійників передбачають випадання осаду на дно і 

можливість їх періодичного очищення. 

Охорона довкілля є не короткочасно, а довгостроковою програмою, 

якою б складною не представлялася сьогоднішня економічна ситуація, 
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людство в силах не лише запобігти загрозі загальної економічної кризи, але і 

істотно поліпшити біосферу планети [41 - 43]. 

 

Висновки до розділу 6 

 

В розділі Охорона праці та цивільний захист робочих та службовчів у над-

звичайних ситуаціях кваліфікаційної роботи  проведено аналіз потенційно не-

безпечних та шкідливих виробничих факторів та запропоновано методи, за-

соби та заходи по усуненню негативного впливу їх на робітників. Розроблено 

план евакуації працівників з виробничих приміщень. 

Закон вимагає дотримання правил безпеки на робочому місці. Відпо-

відно до правил підприємства слід вживати заходів для попередження загрози 

безпеки відвідувачів та персоналу закладу ресторанного господарства.  

У закладі ресторанного господарства має регулярно проводитися інстру-

ктажі. Ввідний інструктаж проводять кожного разу для тих людей, які вперше 

у даному закладі.  

Всі працівники закладу харчування мають проходити медогляд і мати 

особові медичні книжки. Медогляд проводиться як при влаштуванні на ро-

боту(попередній медогляд) так і під час роботи(періодичний медогляд). 

В даному розділі проаналізовано екологічні проблеми та раціональне 

природокористування. Встановлено, що заклади ресторанного господарства, 

зокрема кафе оздоровчого харчування повинно бути орієнтовано на максима-

льне збереження ресурсів; впровадження нових технологій, що забезпечують 

ресурсозбереження розумна економія і самообмеження в усіх сферах життя і 

діяльності; зворотне водопостачання і багаторазове використання матеріалів у 

виробництві (рециклічність), перехід до безвідхідного виробництва; контроль 

за рівнем забруднення довкілля. 
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РОЗДІЛ 7 

ФІНАНСОВИЙ АНАЛІЗ ТА ОЦІНКА ІНВЕСТИЦІЙ   

 

Темою дипломного проекту передбачено проект кафе здорового харчу-

вання з впровадженям технології високобілкових страв. 

Здорова їжа – це те, що турбує людей будь-якого покоління, статі і ма-

теріального достатку. Відкрити кафе і продавати людям здорову їжу – ідея пра-

вильна і здатна швидко окупитися. 

Почати  бізнес варто з вибору приміщення. Причому найбільш залежні 

від розташування саме невеликі кафе, так як великий розрекламований заклад 

повинні відвідуватись людьми цілеспрямовано. Наших перших клієнтів ще по-

трібно пошукати і постаратися їм сподобається. 

Для кафе здорового харчування важливо, щоб поруч були які-небудь 

спортивні заклади: клуб, тренажерний зал. 

Невеликий заклад можна відкрити в спальній зоні міста, для великих 

кафе вибирається центральна частина. 

Не варто орендувати приміщення, в якому вже було кафе, чи ресторан, 

який був нерентабельний. Реальна причина нерентабельності невідома, і нею 

може бути як раз розташування. До того ж такі місця часто успадковують від 

колишніх власників негативну репутацію, що ускладнить просування. 

Приміщення повинно відповідати технічним нормам: в ньому повинні 

бути водопровід, санвузол, електрика, опалювальна система. Треба звернути 

увагу на електропроводку. 

Треба звернутися до містобудівної компанію, де необхідно дізнатися, чи 

не планується знесення будинку, де орендується приміщення, або його рекон-

струкція. 

Якщо приміщення переплановувалися, то потрібно отримати від влас-

ника відповідні дозвільні документи. До кафе повинен бути зручний підхід, 

непогано, якщо поруч є паркувальна зона. 

Все обладнання для кафе здорового харчування ділиться на групи: 
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Для теплової обробки їжі: плити, електропечі, гриль. 

Для охолодження їжі і зберігання продуктів харчування: холодильники, 

морозильні камери, охолоджуючі вітрини, барні камери для напоїв. 

Електричні побутові: посудомийна машина, міксер, блендер, слайсер, 

кухонний комбайн, хліборізка, овочерізка, м’ясорубка. 

Допоміжні кухонні: баки для мийки, сміттєві, столи для оброблення, 

візки, полки, шафи, ваги. 

Для роботи в невеликому кафе знадобиться дві зміни працівників. У 

кожній зміні наступний склад: Шеф повар. Су шеф. Помічник на 

кухні. Офіціанти.  Посудомийник. Адміністратор. 

Шеф-кухар може працювати неповний робочий день п’ять днів на 

тиждень і мати два вихідних. Але його обов’язки повинен вміти виконувати 

су-шеф. Кількість персоналу буде залежати від розмірів планованого закладу. 

Всі співробітники повинні пройти медичне обстеження і мати санітарні 

книжки. З кожним укладається трудовий договір. Оплата праці – ставка, як 

доповнення можна застосовувати бонусну систему або розподіляти між 

співробітниками відсоток від прибутку. 

В якості реклами використовуються засоби масової інформації. Можна 

розробити маркетингову кампанію і запланувати кілька святкових програм для 

майбутніх відвідувачів. Хороший результат дають рекламні буклети, які зали-

шаються на ресепшені спортивних клубів, тренажерних залів, басейнів та ін-

ших закладів, пов’язаних зі здоровим способом життя. 

Ефективно рекламувати кафе через соціальні мережі. У мережі ство-

рюється група, яка розкручується, залучаються цільові користувачі. Для вели-

кого кафе робиться свій сайт, де детально вказується вся інформація про за-

клад, його особливості та відмінності від інших закладів громадського харчу-

вання міста. 

Проведені економічні розрахунки свідчать що наш проект доцільний. 
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7.1. ФІНАНСОВИЙ АНАЛІЗ ТА ОЦІНКА ІНВЕСТИЦІЙ 

7.1.1 Розрахунок інвестиційних витрат проекту 

Розрахунок вартості будівництва 

Попередню вартість будівництва розраховують за укрупненими показ-

никами вартості будівельних робіт: 

Вбуд = Sбуд * Цбуд 

де Sбуд – площа будівлі, м2, 

Цбуд – питома вартість будівлі, грн/м2. 

Питому вартість 1 м2 будівельних робіт визначаємо за ринковими 

цінами поточного періоду, які склалися в регіоні розміщення нового підприєм-

ства. 

У вартість будівництва включаються як безпосередньо будівельні ро-

боти, так і всі внутрішні роботи, виконані з матеріалів будівельної організації. 

Вбуд = Sбуд * Цбуд = 2420*16=6720= тис.грн 

 Розрахунок вартості виробничого обладнання  

Кількість виробничого обладнання визначається відповідно до виробни-

чої програми підприємства. Вартість визначається за прайс-листами вироб-

ників обладнання.  

Кошторисна вартість розраховується з урахуванням витрат на доставку 

і проведення налагоджувальних робіт, які складають 10% від вартості облад-

нання. Розрахунок вартості виробничого обладнання (додатки) 

 Розрахунок вартості інших видів основних виробничих фондів 

Для забезпечення ефективної роботи підприємства воно крім виробни-

чого обладнання має бути забезпечене іншими видами основних виробничих 

фондів, а саме: транспортними засобами; інструментами, приладами, інвента-

рем (меблі); іншими основними засоби.  

Оскільки розрахунками основної частини дипломного проекту не перед-

бачено підбір таких видів основних виробничих фондів, витрати на їх прид-

бання розраховуємо умовно як відсоток від загальної вартості виробничого 

обладнання.  
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Таблиця 7.1 – Розрахунок вартості інших видів основних виробничих фондів 

№ Найменування  

Базова 

одиниця 

розрахунку 

Загальна 

вартість виро-

бничого 

обладнання, 

тис.грн. 

Загальна 

  вартість,  

 тис. грн. 

 

 

1 2 3 
4 5 

(табл. 1) (п3*п4/100) 

1 
Інструменти, прилади, ін-

вентар (меблі)  
40 479.16 191.664 

2 Інші основні засоби   20 479.16 95.832 
  

Розрахунок вартості нематеріальних активів 

Величину інвестицій в нематеріальні активи підприємства приймаємо 

такою, що дорівнює величині інноваційного бюджету, розрахованого при ви-

конанні курсової роботи з дисципліни "Інноваційний менеджмент". 

І бюджет = 108.4 тис. грн. 

 Розрахунок вартості створення запасу сировини і товарів 

Для відкриття підприємства і забезпечення його безперебійної роботи 

заплануємо створення стратегічного запасу сировини і товарів на 5 днів ро-

боти. (Для цього використовуємо розрахунки таблиці 4. «Розрахунок валового 

товарообігу підприємства» де визначається вартість сировини і товарів на 1 

один день роботи закладу ресторанного господарства). Розраховане значення 

витрат вносимо до таблиці 7.2. 

Розрахунок інших інвестиційних витрат 

Вартість інших витрат, що не включені в попередні пункти приймемо 

умовно на рівні 200 тис. грн.   

Розрахунок загальної вартості інвестиційних витрат 

Загальна вартість інвестиційних витрат, розрахованих в попередніх 

пунктах наведена в таблиці. 
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Таблиця 7.2 – Кошторис інвестиційних витрат 

Інвестиційні витрати Вартість. тис.грн. 

Вартість будівництва 6720 

Вартість кухонного обладнання 479.16 

Вартість меблів для залів підприємства 191.664 

Вартість інших основних засобів 95.832 

Вартість створення запасу сировини і товарів 202.98 

Інноваційні витрати 108.40 

Інші інвестиційні витрати 200 

Загальна вартість 7998.03 
  

7.2 Планування операційних доходів закладу ресторанного госпо-

дарства  

Основними операційними доходами закладу ресторанного господарства 

є доходи від реалізації продукції та товарів.  

Реалізацією товарів (товарооборотом) визначають будь-які операції, що 

здійснюються згідно з договором купівлі продажу, міни, поставки та іншими 

цивільно-правовими договорами, які передбачають передачу права власності 

на такі товари за плату або компенсацію, незалежно від строків їх надання, а 

також операції з безоплатним наданням товарів. 

Товарооборот закладу ресторанного господарства складається з двох ос-

новних компонент:  

1. Реалізація продукції власного виробництва;  

2. Реалізація закупних товарів. 

До продукції власного виробництва відносять харчові продукти та 

напівфабрикати, які виготовлені закладом ресторанного господарства чи за-

знали будь-яку обробку на ньому. Продукція власного виробництва – це 

страви, гарячі та холодні напої, кулінарні, кондитерські, мучні вироби, 

напівфабрикати тощо. До закупних товарів відносять товари, що куплені за-

кладом ресторанного господарства для подальшого перепродажу споживачам 

без кулінарної обробки у закладі. Закупні товари – це хліб та хлібобулочні 
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вироби, алкогольні та безалкогольні напої, пиво, морозиво, фрукти, овочі, кон-

дитерські вироби. 

Для обґрунтування планового товарообігу закладу ресторанного госпо-

дарства, у дипломному проекті здійснимо наступну послідовність ро-

зрахунків: 

1. Визначення рівня торговельної націнки для закладу ресторанного гос-

подарства. 

2. Визначення середньоденних витрат сировини та закупних товарів.   

3. Планування товарообороту закладу у розрахунку на день. 

4. Планування товарообороту закладу у розрахунку на рік. 

Джерелами інформації для обґрунтування доходів закладу ресторанного 

господарства виступають наступні дослідження та розрахунки, що були про-

ведені у попередніх розділах: 

- Виробнича програма закладу, розроблена у технологічно-інженерному 

розділі проекту. 

- Обсяги та структура поточного та прогнозного попиту на продукцію, 

його інтенсивність та сезонність, визначені при проведенні маркетингових до-

сліджень у процесі ініціалізації проекту. 

- Рівень цінової конкуренції на ринку, цінова політика закладу, тип та 

клас закладу, що визначався та обґрунтовувався у процесі маркетингових до-

сліджень на етапі ініціалізації проекту. 

Результатом маркетингових досліджень є визначення рівня торговельної 

націнки закладу, яку можливо встановити у відповідності до типу, класу за-

кладу, рівня конкуренції, попиту на продукцію.  

З метою визначення середньоденних витрат сировини та купівельних то-

варів та планування товарообороту закладу у розрахунку на день складемо 

таблицю 4.  

 Розрахунок валового товарообігу закладу ресторанного господарства за день 

представлено у Додатках 
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Розрахунок валового товарообігу у розрахунку на рік представлено у 

таблиці 7.3.  

Таблиця 7.3 – Розрахунок валового товарообігу закладу ресторанного 

господарства за рік 

Показники 

Сума 
Питома вага, 

% 
у розрахунку 

на день, грн 

за рік, 

тис.грн. 

Валовий товарообіг 227333.94 79566.88 100 

-по продукції власного вироб-

ництва 
91468.98 32014.14 40.24 

-по покупних товарах 135864.96 47552.74 59.76 

Собівартість реалізованої про-

дукції 
67658.91 23680.62 Х 

  

7.3 Планування операційних витрат закладу ресторанного господар-

ства за калькуляційними статтями 

Під операційними витратами розуміються виражені в грошовій формі 

витрати трудових, матеріальних, нематеріальних, фінансових ресурсів на 

здійснення операційної діяльності. 

Калькуляційною статтею прийнято називати певний вид витрат, що ста-

новлять собівартість як окремих видів, так і всієї продукції в цілому. На основі 

групування витрат за статтями калькуляції розраховують собівартості готових 

виробів, напівфабрикатів, а також обчислюють витрати за місцями їх виник-

нення (цехами, дільницями тощо). 

Підприємство самостійно встановлює перелік і склад статей калькулю-

вання виробничої собівартості продукції (робіт, послуг) з урахуванням своєї 

галузевої приналежності, продукції, що випускається, технологічного процесу 

та методу планування витрат на підприємстві. Свій вибір підприємство відоб-

ражає в наказі про облікову політику. 

У процесі виконання дипломної роботи проведемо розрахунки: 

1. Планові операційні витрати за калькуляційними статтями; 

2. Річну суму операційних витрат закладу ресторанного господарства. 
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Перелік витрат наведено в таблиці (додатки) 

Стаття 1. Собівартість продукції власного виробництва та закупних 

товарів визначається множенням суми середньоденних витрат сировини та за-

купних товарів (див. табл. 4 п. 6) на кількість днів роботи підприємства за рік 

(Кд) 

Таблиця 7.4 – Розрахунок собівартість продукції власного виробництва  

та закупних товарів за рік 

Показники 
Сума 

за день, грн за рік, тис.грн. 

Вартість сировини та закупних товарів 67658.91 23680.62 

  

Стаття 2. Витрати на оплату праці представляють собою (умовно) за-

планований обсяг фонду оплати праці.  Для розрахунку цієї статті викори-

стаємо дані щодо штату працівників підприємства та рівня заробітних плат 

робітників. 

Таблиця 7.5 – Розрахунок витрат на оплату праці 

№ Назва посади 

Кількість 

працівників, 

всього 

Оплата 

праці 1 

працівника/ 

місяць, грн 

Оплата 

праці за рік, 

тис.грн. 

1 
Адміністративно управлінський 

персонал 
6.00 3 – 7 МЗ* 1872 

2 Виробничий персонал 8.00 2 – 5 МЗ* 1872 

3 Працівники торговельної зали 8.00 2 – 5 МЗ* 1872 

4 Допоміжний персонал 6.00 1,5 – 3 МЗ* 936 

Всього 6552 

Стаття 3. Витрати за цією статтею включають відрахування єдиного 

соціального внеску і розраховуються як % від витрат на оплату праці, за став-

кою що діє станом на 1 січня року розрахунку дипломного проекту (в 2023р. = 

22%) 

Стаття 4. Витрати на амортизацію основних фондів та НМА. 

Для розрахунку цієї статті витрат, необхідно спочатку визначити 

вартість кожної групи основних засобів.  Амортизації підлягає вартість нових 



Арк. 

КРМ.ТРіОХ.1.817-03.4.5 

 з  

 

  

   

основних засобів та НМА які були створенні або придбані в процесі реалізації 

проекту створення нового закладу ресторанного господарства. (Додатки). 

Стаття 5. Витрати на утримання основних засобів, інших необоротних 

активів включають експлуатаційно-технічні витрати на електроенергію, водо-

постачання, опалення, газ, каналізацію, інші комунальні послуги. 

Ця стаття витрат є комплексною, тобто такою, що складається з декіль-

кох елементів. Для проведення подальших розрахунків важливо розрахувати 

окремі елементи цієї статті, та розподілити їх на постійні та змінні. З цією ме-

тою розподіляємо витрати за цією статтею на витрати для технологічних по-

треб (їх будемо вважати змінними) та витрати для побутових потреб (їх будемо 

вважати умовно-постійними). 

Розрахунок вартості електроенергії для технологічних потреб за рік 

представлено в додатках. 

Вартість електроенергії для побутових потреб розраховуються за ф-лою: 

Вепп = Веу * Те * Кд/1000 

де Веу – умовні витрати електроенергії для побутових потреб (50-60 

кВт*год на добу), кВт*год; 

Те – тариф на електроенергію станом на 1 січня року розрахунку ди-

пломного проекту, грн/кВт*год; 

К д – кількість днів роботи підприємства за рік, дні. 

Витрати води для виробничих потреб за рік розраховуються за формулою: 

Ввп = n * Вв1с *Кд 

де n – загальна кількість страв (див. розрахунок виробничої програми), 

од; 

Вв1с – умовні витрати води на 1 страву (умовно = 0,02 м3/од), м3/од; 

К д – кількість днів роботи підприємства за рік, дні 

Вартість централізованого водопостачання для виробничих потреб ро-

зраховуються за формулою: 

Ввпвп = Ввп * Твп/1000                                           
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де Твп – тариф на водопостачання станом на 1 січня року розрахунку 

дипломного проекту, грн/м3. 

Витрати води для побутових потреб (Впп) умовно приймає на рівні 200-

300% від витрат води для виробничих потреб. 

Вартість централізованого водопостачання для побутових потреб розра-

ховуються за формулою: 

Ввппп = Впп * Твп/1000 

Витрати централізованого водовідведення на виробничі потреби склада-

ють 75% витрат води для виробничих потреб. 

Вартість централізованого водовідведення для виробничих потреб ро-

зраховуються за формулою: 

Ввввп = Ввп*0,75* Твв /1000 

де Твв – тариф на водовідведення станом на 1 січня року розрахунку ди-

пломного проекту, грн/м3. 

Витрати централізованого водовідведення для побутових потреб дорів-

нюють витратам води для побутових потреб. Вартість централізованого во-

довідведення для побутових потреб розраховуються за формулою: 

Вввпп = Впп* Твв /1000 

Витрати на вивезення сміття приймемо умовно на рівні 5-10 тис.грн./міс  

Таблиця 7. 6 – Зведені витрати за статтею  

№ Стаття витрат  Вид витрат 
Сума вит-

рат. тис.грн 

1 Вартість електроенергії на технологічні цілі  Змінні 608.05 

2 
Вартість електроенергії для побутових по-

треб  
Умовно-постійні 45.87 

3 Витрати на воду для виробничих потреб  Змінні 59.02 

4 Витрати на воду для побутових потреб  Умовно-постійні 118.04 

5 
Витрати на централізоване водовідведення 

на виробничі потреби 
Змінні 44.26 

6 
Витрати на централізоване водовідведення 

для побутових потреб  
Умовно-постійні 88.53 

7 Витрати на вивезення сміття  Умовно-постійні 3600.00 

Всього 4563.78 
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 Стаття 6. Вартість витрачених малоцінних, швидкозношуваних предметів.   

За цією статтею розраховується знос спецодягу, форменого одягу, сто-

лової білизни, посуду, приборів, виробничо-торговельного інвентарю (дода-

тки) 

Стаття 7. Витрати на оренду плануються за складом цих витрат лише 

за умови наявності останніх. Діючі тарифи для розрахунку орендної плати 

визначаються (умовно) у гривнях за кв. метр площі, що планується до оренди. 

Стаття 8. Податки, збори, інші передбачені законодавством обов’яз-

кові платежі включають згідно з ПКУ: 

- витрати на придбання патенту на право здійснення торговельної діяль-

ності. Витрати дорівнюють від 0,5 до 5 розмірів мінімальної заробітної плати 

на рік. У Києві, обласних центрах та курортних зонах ставки збору найбільші. 

Далі, чим менше населений пункт, тим менше ставка збору. 

- витрати на придбання ліцензії на роздрібну торгівлю алкогольними 

напоями (станом на 1 січня року розрахунку дипломного проекту)  та ліцензії 

на роздрібну торгівлю тютюновими виробами (станом на 1 січня року ро-

зрахунку дипломного проекту). 

Стаття 9. Витрати на зберігання, сортування, пакування та передпро-

дажну підготовку продукції приймаємо на рівні 1-5% від собівартості сиро-

вини та товарів.  

Стаття 10. Витрати на транспортування продукції приймаємо на рівні 

2-5% від собівартості сировини та товарів. 

Стаття 11. Витрати на охорону закладу ресторанного господарства ро-

зраховуються згідно пропозиціям охоронних агентств. 

Стаття 12. Інші поточні витрати: витрати на рекламу та маркетингові 

дослідження; витрати на тару; витрати на страхування майна; витрати від 

знецінення запасів (у межах норм природного убутку); поштово-телефонні 

витрати, витрати на тару умовно  визначаємо у обсязі 5-10 % від валового то-

варообороту.   
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Стаття 13. Витрати, пов’язані з фінансовою діяльністю можуть з’яви-

тися лише у закладів, які прогнозують залучення кредитних ресурсів як плата 

за кредит. Якщо ми вважаємо, що проект фінансується за рахунок власних 

коштів – витрати за статтею = 0. 

Після розрахунків за окремими елементами витрат складаємо кошторис 

операційних витрат (додатки).  

7.4 Планування операційного прибутку закладу ресторанного госпо-

дарства 

Прибуток – це основна мета створення та діяльності закладу ресторан-

ного господарства. Прибуток підприємства є різницею між сукупними (вало-

вими) доходами та сукупними (валовими) витратами підприємства за певний 

період. Для закладу ресторанного господарства джерелом отримання прибутку 

є операційна діяльність, тому у подальшому планування буде здійснене лише 

для цього виду прибутку. 

Планові показники доходу (товарообігу) від реалізації продукції та за-

купних товарів, собівартості реалізованої продукції, операційних витрат діяль-

ності, фінансових витрат визначалися у попередніх розрахунках. 

Податок на додану вартість розраховується як 1/6 від товарообігу. Діюча 

ставка податку на додану вартість – 20%. Ставка податку на прибуток 

підприємства встановлена у розмірі 18%.  

Алгоритм розрахунку інших результативних показників діяльності 

визначений у таблиці . 

Таблиця 7.7 – Планування основних результатів діяльності підприємства 

№ Стаття 
Розраху-

нок 

Разом за 

рік 

1 Валовий товарообіг (ВТ) за рік, тис. грн. Табл. 5 79566.88 

2 Податок на додану вартість (ПДВ), тис. грн. = ВТ/6 13261.15 

3 Чистий дохід від реалізації (ЧД), тис. грн. 
=ВТ-

ПДВ 
66305.73 

4 Витрати операційної діяльності (Вод), тис. грн. Табл. 5 64182.79 



Арк. 

КРМ.ТРіОХ.1.817-03.4.5 

 з  

 

  

   

5 
Фінансові результати (прибуток) від звичайної 

діяльності до оподаткування (ФР), тис. грн. 
=ЧД-Вод 2122.94 

6 Податок на прибуток (ПП), тис. грн =ФР*0,18 382.13 

7 Чистий прибуток (ЧП), тис. грн.  =ФР-ЧП 1740.81 

  

7.5 Розрахунок порогу рентабельності проекту 

Розмір виручки, яка дорівнює сукупним витратам підприємства, тобто 

безприбутковий обіг, через який підприємство повинно перейти, щоб вийти із 

зони збитків і перейти в зону прибуткової діяльності, називають порогом рен-

табельності. 

Поріг рентабельності в грошовому вираженні розраховується за формулою:  

ПРг = ЧД * Впост / ( ЧД - Взм ) 

де ЧД – чистий дохід від реалізації (табл. 15), тис. грн. 

Впост – постійні витрати (табл. 14), тис. грн. 

Взм – змінні витрати (табл. 14), тис. грн. 

  

7.6 Розрахунок середнього чеку закладу ресторанного господарства 

Середник чек – це показник, який використовується закладами ресторан-

ного господарства для орієнтації гостей щодо цінового сегменту закладу, це 

приблизний діапазоні цін, на який варто орієнтуватися при виборі. 

Існує багато поглядів на розрахунок середнього чеку. При проведені ро-

зрахунків дипломного проекту застосовуємо один з найбільш показових ме-

тодів – розрахунок середнього чека на гостя. Середній чек на гостя – показує 

на яку суму в середньому замовив один гість. Цей показник дає розуміння до-

рого або дешево гостям в закладі. На підставі нього можна робити висновки 

про формат закладу, відповідність концепції та ін.  

Середній чек на гостя розраховується за формулою: 

СЧ = ВТд / Кг 

де ВТд – валовий товарообіг за день (табл. 5), грн. 

Кг – кількість гостей за день, осіб. 

Орієнтовні значення показника наступні: 
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1. Сегмент з середнім чеком до 5 євро. Це сегмент барів, невеликих 

кав&apos;ярень, кафе з кондитерськими виробами – тобто без серйозних тех-

нологічних процесів в закладі. Гості приходять в такі заклади, щоб купити за-

куску і 1-2 напої. 

2. Сегмент з середнім чеком 5-15 євро. Це звичайні піцерії, ресторани, 

кафе, де є офіціанти, розширене меню, технологічна кухня, 50-60 позицій в 

меню, де є розширений бар.  

3. Сегмент з середнім чеком 20 євро і вище. Це ресторани з більш склад-

ними стравами і напоями вищої категорії, на 100 і більше посадочних місць, з 

красивим інтер’єром і подачею. 

  

7.7 Розрахунок показників ефективності проекту 

Ефективність проекту визначається зіставленням ефекту від здійснення 

інвестиційних витрат з їх величиною [ 43 – 47]. Показниками ефективності 

проекту є: коефіцієнт ефективності інвестиційних витрат, термін окупності та 

рівень рентабельності. Коефіцієнт ефективності інвестиційних витрат (Ке) 

визначається за формулою: 

Ке=ЧП/ІВ 

де ЧП – чистий прибуток, тис. грн.; 

ІВ – інвестиційні витрати на здійснення проекту, тис. грн. 

Термін окупності (Т) – кількість часу, необхідна для покриття витрат на 

той чи інший проект або для повернення коштів, вкладених підприємством за 

рахунок коштів, одержаних в результаті основної діяльності по даному про-

екту, це показник зворотний коефіцієнту ефективності, його визначають за 

формулою: 

T=1/Ке 

Рівень рентабельності продажів визначають за формулою: 

Р=ЧП/ЧД*100% 

де ЧП – чистий прибуток, тис. грн.; 

ЧД – чистий дохід від реалізації, тис.грн.  
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Всі розрахункові дані, що характеризують основні економічні показники 

підприємства, зводять в таблицю 7.8. 

Таблиця 7.8 – Основні економічні показники роботи підприємства, що проек-

тується 

№ 

п/п 
Показники 

Одиниці 

вимірювання 
Значення 

1 Валовий товарообіг тис. грн. 79566.88 

2 Чистий дохід від реалізації тис. грн. 66305.73 

3 Витрати операційної діяльності тис. грн. 64182.79 

4 
Фінансові результати від звичайної 

діяльності до оподаткування  
тис. грн. 2122.94 

5 Чистий прибуток тис. грн. 1740.81 

6 Рентабельність продажів % 2.63 

7 
Поріг рентабельності в грошовому вира-

женні  
тис. грн. 62516.19 

8 Середній чек грн. 420.99 

9 Термін окупності капітальних вкладень роки 4.59 

  

З таблиці 8 можна бачити, що даний проект є прибутковим, всі показ-

ники ефективності інвестиційного проекту, а саме коефіцієнт ефективності ін-

вестиційних витрат, термін окупності, рівень рентабельності продажів – знахо-

дяться в допустимих межах, розрахований середній чек відповідає рівню се-

реднього чеку подібних закладів. Отже можна зробити висновок, що даний ін-

вестиційний проект доцільно прийняти до впровадження 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

 

У ході кваліфікаційної роботи було розроблено рецептуру та технологію 

виготовлення високобілкових страв – вареників та сирників з використанням 

борошна кіноа та амаранту і сиру Тофу. Розроблені продукти є біологічно цін-

ними, містять високий показник білків, який характеризується якісним аміно-

кислотним складом. За рахунок використаної сировини можна розширити асо-

ртимент закладів ресторанного господарства, зокрема ланку споживачів, що 

дотримуються оздоровчого харчування, спортсменів та вегетаріанців. 

Запропоновану продукцію доцільно впроваджувати у меню кафе, на ос-

нові наукової розробки складено виробничу програму кафе оздоровчого хар-

чування на 60 посадкових місць і встановлено перелік виробничих цехів, про-

ведено розрахунок заготівельних та доготівельних цехів закладу – холодного 

та гарячого цехів з лініями переробки овочевої та м’ясо-рибної сировини, бе-

ручи за основу виробничу програму; розроблено рекомендації щодо охорони 

праці та техніки безпеки на підприємстві; розраховано показники економічної 

ефективності проектування кафе оздоровчого харчування у м. Одеса й встано-

влено термін окупності проекту. Також розроблено генеральний план підпри-

ємства та план кафе. 

Термін окупності даного проекту становить 4,59 років. Це дозволяє стве-

рджувати, що проектування кафе молодіжного в обраному місті та розши-

рення асортименту високобілкових страв для такого закладу можна рахувати 

ефективним та вигідним. 
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Додаток А 

Експлікація 

Поз Найменування  Площа примі-

щення, м2  

1   Вестибюль з гардеробом для відвідувачів та санвузлом 27 

2 Зал  80 

3 Роздавальна 10 

4 Гарячий цех  26,5 

5 Холодний цех 8 

6 Заготівельний цех 28 

7 Зав.виробництвом 5 

8 Сервізна  6 

9 Мийна столового посуду 10 

10 Мийна кухонного посуду 6 

11 Комора і мийна тари 8 

12 Охолоджувальне відділення для збірно-розбірних холо-

дильників: 

 

 Охолоджування м’яса та риби 3 

 Охолоджування фруктів, зелені та напоїв 3 

 Охолоджування молочно-жирових продуктів та 

гастрономії 3 

13 Камера відходів 6 

14 Комора сухих продуктів 6 

15 Комора овочів 6 

16 Комора винно-горілчаних виробів 5 

17 Загрузочна  10 

18 Кабінет директора 4 

19 Кімната для персоналу з гардеробом 18 

20 Сан вузол 6 

21 Білизняна 4 

22 Вентиляційна камера 4 

23 Електрощитова 4 

 Загальна площа 298*1,2=353,6 м2 

 

 

 

 



 

Додаток Б 

Специфікація 

Поз. Позначення Найменування Кількість Прим. 

1.  ПЄ-0,51  Плита електрична 2  

2.  ШЖЄ-0,4 Шафа жарильна 1  

3.  ШПЄС М-3  Шафа пекарна електрична 1  

4.  СПСМ-2 Стіл виробничий модульний 3  

5.  GAM S 40  Тістомісильник спіральний 1  

6.  КЄ-100  Котел варильний електричний 1  

7.  РР  Раковина для рук 3  

8.  БО  Бачок для відходів 3  

9.  IL 70TB/2 Холодильна шафа 1  

10  ШМ-0,36 Морозильна камера 1  

11  СВ-6-1-ХХ  Стіл виробничий 1  

12  ОР-40  Стіл базовий відкритий 1  

13  ВМ-1 Ванна мийна 1  

14  Magio MG-290 Ваги електронні 1  

15  FR2068M  Блендер 1  

16  Cuocojet Овочерізка 1  

17  LADY 22GS Слайсер для нарізання 1  

18  СтН1.8-4-3  Стелаж виробничий 1  

19.  Fimar ppn10 Картоплеочистка   

20.  КХН-9  Холодильна камера    

21.  ВСМ-2/430 Ванна двосекційна   

22.  СРО-3  Стіл виробничий   

23.  МПР-350  Овочерізка   

24.  СТК-600/400  Стелаж стаціонарний   

25.  ПТ-100-1 Підтоварник   

          



 

Розрахунки теплового устаткування гарячого цеху 

 

Розрахунки необхідного обсягу варильної апаратури здійснюються з 

урахуванням строків реалізації страв. Він включає визначення обсягу й 

кількості котлів для варіння бульйонів, супів, соусів, других страв, гарнірів, 

солодких страв, гарячих напоїв і т.п. 

Обсяг котлів для варіння супів, соусів, солодких страв 

розраховують за формулою 

                                                (5.10) 

де n – кількість порцій супу, реалізованих за розрахунковий період; 

V1 – норма супу (соусу) на 1 порцію, дм3; 

до – коефіцієнт заповнення котла ( до = 0,85). 

Результати розрахунків представимо у вигляді таблиці. 

Таблиця  - Розрахунки ємності для варіння супів 

Найменування 

страви 

 

Час, до 

якого 

повинна 

бути 

готова 

страва 

Строк 

реалі- 

зації 

Кіл- 

сть 

страв, 

порц. 

 

Обсяг 

порції, 

дм3 

 

Розрахун-

ковий 

обсяг єм-

ності, 

дм3 

Прийнята 

ємність 

Бульйон з ку-

рячий з сир-

ними грінками  

12-18 6 108 300/55 38,11 

Котел варильний 

електричний 

КЭ-100 котел з 

нержав. сталі, 40 л 

Суп пюре гар-

бузовий з си-

ром тофу 

12-18 6 108 300 38,11 

котел з 

нержав. 

стали, 40 л 
 

 

 

 

 



 

Таблиця  - Визначення тривалості роботи котла 

Найменування 

страв 

Ч
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Тривалість повного обороту 

котла, хв 
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о
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о
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М
и
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я 
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о
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Бульйон з курячий з сирними 

грінками  
12:00 38,11 40 10 30 40 10 20 110 

Суп пюре гарбузовий з сиром 

тофу 
12:00 38,11 40 10 30 40 10 20 110 

 

Обсяг котлів для варіння других блюд і гарнірів, а також продуктів для 

холодного цеху визначають за наступною формулою: 

                             (5.11) 

де Vк – обсяг казана для варіння других страв і т.п.; 

Vпорц – обсяг, займаний продуктом, дм3; 

Vв – обсяг води для варіння, дм3; 

Q – маса продуктів, кг; 

ρ – об'ємна маса продукту, кг/дм3; 

W – норма води на1 кг продукту.



 

Таблиця  - Розрахунки обсягу ємності для варіння напоїв 

Найменування 

страви  

 

Кіл-сть 

напоїв у го-

дини найбі-

льшого нава-

нтаження 

Вихід, 

л 

 

Коеф-т 

запов-

нення 

Розраху-

нко 

вий обсяг 

ємності, 

дм3 

 

Прийнята 

ємність 

Чай з лимоном 14 200/15/7 0,85 3,29 Каструля 4 л 

Чай з вершками 10 175/25 0,85 2,05 Каструля 3 л 

Кава чорна (нату-

ральна) 
19 100 0,85 1,4 

АЧК-1 – аппа-

рат для 

приготування 

і роздавання 

чаю та кави 

Кава по-Східному 19 100 0,85 1,65 АЧК-1  

Латте 19 150 0,85 2,34 АЧК-1 

Капучіно 20 210 0,85 1,65 АЧК-1 

Какао з молоком 9 200 0,85 2,34 АЧК-1 

 

Обсяг котла для варіння картоплі на весь день, для ньйоккі та вареників 

з картоплею (31 порц.) V = ((0.08·31) · 1,15)/ 0,6 · 0,85 = 5,59 дм3 

Ухвалюємо каструлю 6 л. 

Обсяг котла для варіння картоплі відварної (на 2 год реалізації – 12 

порц): V = (1,15·12·0,20) / 0,6 · 0,85 = 5,4 дм3. Ухвалюємо каструлю 6 л. 

Обсяг котла для тушкування моркви з чорносливом (43 порцій): 

        V = (43·0,35) / 0,65 · 0,85 = 19,68 дм3. Ухвалюємо казан наплитний 20 л. 

Обсяг котла для приготування спагетті (12 порцій): 

V = (12·0,35) / 0,65 · 0,85 = 5,49 дм3 

Ухвалюємо казан наплитний 6 л. 

Обсяг котла для приготування Печені по-домашньому (33 порцій): 

V = (14·0,35) / 0,65 · 0,85 = 15,1 дм3 

Ухвалюємо казан наплитний 16 л. 

Обсяг котла для Рагу куряче (33 порцій): 

V = (12·0,1) / 0,65 · 0,85 = 4,31 дм3 

Ухвалюємо казан наплитний 5 л.



 

Обсяг котла для варіння каші гречаної. (12 порцій): 

V = (1,15·12·0,20) / 0,85 = 3,24 дм3 

Ухвалюємо каструлю 5 л. 

Обсяг котла для варіння овочей припущених (на 2 год реалізації – 10 

порц): V = (1,15·10·0,25) / 0,85 = 3,38 дм3 

Ухвалюємо каструлю 4 л. 

Таблиця - Розрахунки жарильної поверхні плити 

Найменування 

блюда 
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Ньйокі соєві кастрюля 2 1 0,022 10 0.004 

Ньйокі картопляні кастрюля 2 1 0,022 10 0.004 

Вареники з кіноа та ама-

рантом і сиром Тофу 

кастрюля 2 1 0,022 10 0.004 

Вареники з кіноа та ама-

рантом і картоплею 

кастрюля 2 1 0,022 10 0.004 

Морква тушкована з ри-

сом і чорносливом 

кастрюля 20 1 0,0227 20 0,002 

Баклажани фаршировані 

овочами 

Сковорода 8п 2 0,0492 7 0.01 

Яловичина смажена ве-

ликим шматком 

Сковорода 8п 2 0,0492 7 0.01 

Біфштекс з яйцем Сковорода 8п 2 0,0492 7 0.01 

Печеня по-домашньому Казан  15,1 1 0,0227 4 0,006 

Куряче рагу Казан  8п 1 0,0492 7 0.01 

Спагеті з сиром кастрюля 8п 2 0,0492 7 0.01 

Каша гречана розсипча-

ста 

казан на-

плитний 

8 1 0.0924 40 0.06 

Картопля відварна 
казан на-

плитний 

4 1 0.0924 20 0.006 

Картопля смажена  Сковорода 8п 2 0,0492 7 0.01 

Рагу овочеве 
казан на-

плитний 

20 1 0.0924 40 0.06 

Всього       0,21 



 

Fжп= 0,21·1,3 = 0,273 м2. 

Приймаємо до установки в гарячому цеху 2 плити електричні ПЭ – 0,51 

(1000х800х860 мм). 

Підбираємо шафу пекарну електричну ШПЭСМ -3. 

Приймаємо до установки в гарячому цеху тістомісильник 

спіральний GAM S 40 продуктивністю 40 кг/год. 

Таблиця  - Добір робочих столів для гарячого цеху 

Ділянка цеху 
Кількість 

людей 
Тип стола 

Габаритні розміри, мм Кіль-

кість  довжина Ширина Висота  

Супове відді-

лення 
1 СПСМ–2 1050 840 860 1 

- ділянка виро-

бництва 

других блюд 

1 СПСМ–2 1050 840 860 1 

- ділянка виро-

бництва 

гарячих напоїв 

і солодких 

блюд 

1 СПСМ–2 1050 840 860 1 

Всього: 3     3 



 

5.7. Розробка компонувальних рішень 

Усі  приміщення  класифікують по призначенню на групи: 

1. Для відвідувачів – вестибюль із гардеробом і санвузлами, обідній зал 

з роздавальною;  

2.Виробничі:  заготівельні (м’ясо-рибний, овочевий) та доготівельні (га-

рячий, холодний) цеха, складські приміщення із завантажувальною; 

3.Адміністративно-побутові: кабінети, гардеробні кімнати із туалетами 

й душовими; 

4.Технічні: теплопункт, електрощитова, вентиляційна камера, машинні 

відділення. 

Складають експлікацію  приміщень підприємства (додаток). 

Мийна кухонного посуду 

Мийну розташовують у безпосередній близькості від гарячого цеху, 

встановлюють підтоварник для брудного й стелаж для чистого посуду, дві 

мийні ванни й водонагрівач. Площу вибирають по СНіПу або  розраховують. 

Коефіцієнт використання площі мийного столового  посуду 0,35 – 0,4;  мийної 

кухонної-  0,4. 

Торговельні приміщення для відвідувачів. 

Окрім виробничих приміщень в закладах ресторанного господарства ор-

ганізують приміщення для відвідувачів. До них відносять приміщення вести-

бюльної групи, зали та підсобні приміщення. До вестибюльної групи примі-

щення відносять вестибюль, гардероб, туалетні кімнати та умивальники для 

споживачів, кімнату для паління. 

 Вестибюль: 0,3 – 0,45 м² на 1 посадкове місце. Гардероб 0,1 м² на 1 від-

відувача при максимальне  завантаженні залу. Туалети, умивальники розміща-

ють одним блоком з розрахунку: 1 унітаз і 1 умивальник на 50 місць. Обідній 

зал – площу розраховують згідно з нормою на 1 посадкове  місце   у гриль-

кафе 1,6-1,8 м. Роздавальна: ширина не менше 2 м. 

Відповідно до даних можна розрахувати площу приміщень.  



 

Група адміністративних приміщень 

До адміністративної групи приміщень належать: приміщення дирекції, 

відділ кадрів, відділ постачання, бухгалтерія, каса, планово-економічний від-

діл і інженерно-технічний відділ. 

Характеристика адміністративної групи приміщень: 

• кабінет директора: має робочу зону, зону відпочинку, прийому го-

стей та експозиції; 

• каса: має броньовані двері, сигналізацію, вікно для видачі грошей, 

оснащене спеціальною решіткою; 

• бухгалтерія: має робочі зони для працівників відділу, відокрем-

лену зону або окремий кабінет головного бухгалтера, які оснащені металевими 

сейфами, столами, комп’ютерами; межує дверима з касою; 

• відділ постачання: має робочі зони для товарознавців, експедито-

рів, зону для прийому споживачів; 

• економічний відділ: має робочі зони для працівників відділу, відо-

кремлену зону або окремий кабінет начальника відділу; 

• інженерно-технічний відділ: має відокремлені зони головного ін-

женера (окремий кабінет), оснащені столами, комп’ютерною технікою, сей-

фами тощо. 



 

5.8 Розробка об’ємно-планувального рішення підприємства  

 

У закладі при плануванні і формуванні технологічних процесів є чітке 

розмежування функціональних зон - всі служби згруповані і розділені у три 

зони: 

- у перший зоні згруповані всі операції по прийому, завантаженні, збері-

ганні сировини, напівфабрикатів та відпуску на виробництво, складські при-

міщення); 

- у другій зоні - приготування страв (доготівельні цехи);  

- у третій зоні - реалізація і споживання страв (торгові приміщення). 

 Ці зони у проектованому закладі знаходяться у тісному взаємозв'язку і 

проектуються як єдине ціле. 

Адміністративно-побутові та технічні приміщення у проектованому за-

кладі мають окремий вхід у будівлю. Приміщення виробничих цехів розмі-

щенні з урахуванням технологічних приміщень. Душові, санвузли та гардеро-

бні для персоналу розміщуватимуться поруч. 

Таким чином, при проектуванні даного закладу ресторанного господар-

ства нами були дотримані нормативні правила та норми для проектування за-

кладів РГ та розроблений варіант проекту комплексного закладу, зі зручним 

та технологічно вигідним розташуванням усіх груп приміщень. Причому були 

враховані також тип, розмір і потужність закладу, що проектується. 

Перелік приміщень закладу та їх площа наведені у таблиці:



 

Таблиця  –  Перелік приміщень проектованого закладу  

Найменування приміщень Площа згідно 

СНіПу, м2 

Вестибюль (з гардеробом та санвузлом) 27 

Зал 80 

Роздавальня 10 

Гарячий цех 28 

Холодний цех 8 

Заготівельний цех 28 

Зав. виробництвом 5 

Сервізна 6 

Мийна столового посуду 10 

Мийна кухонного посуду 6 

 Мийна та комора тари 8 

Охолоджувальне відділення для збірно-розбірних холодиль-

ників: 

 

       Охолоджування м’яса та риби 3 

       Охолоджування фруктів, зелені та напоїв 3 

       Охолоджування молочно-жирових продуктів та гастро-

номії 

3 

Камера відходів 6 

Комора сухих продуктів 6 

Комора овочів 6 

Комора вино-горілчаних напоїв 5 

Загрузочна 10 

Кабінет директора 4 

Кімната для персоналу 4 

Гардероб для персоналу 10 

Гардероб офіціантів 8 

Сан вузол 6 

Білизняна 4 

Вентиляційна камера 4 

Електрощитові 4 

Загальна площа 298*1,2=357,6 

м2 

 

У зв’язку з тим, що, розміщення колон на відстані 6 та 3 м., загальна 

площа закладу складає 360 м2. 

Кафе оздоровчого харчування на 60 місць розташоване в одноповерхо-

вій окремій будівлі. Площа закладу з урахуванням коридорів складає 360 м2 . 

Конфігурація будівлі у вигляді прямокутника. Архітектурно-планувальна 



 

схема підприємства - фронтальна. Будівля умовно поділена на дві частини. З 

боку головного фасаду розміщуються групи приміщень для споживачів, а в 

протилежній половині будівлі - виробничі, складські, адміністративно - побу-

тові групи приміщень. У кафе передбачені окремі входи для працівників і від-

відувачів. Вхід для споживачів проектується з переднього фасаду будівлі, для 

персоналу - з бічного фасаду, через приймальні приміщення. 

Група виробничих приміщень розміщена в єдиній функціональній зоні, 

з метою збереження безперервності виробничих процесів. Всі основні функці-

ональні групи приміщень в структурі підприємства (будівлі) повинні мати чі-

тке зонування і зручний функціонально-технологічний взаємозв'язок за раху-

нок виробничих коридорів, виключаючи перетин людо- і вантажопотоків. 

 Приміщення для відвідувачів (вестибюль, що включає гардероб і туа-

лети, обідні зали та ін.) мають чітку функціонально-планувальну схему, що 

забезпечує швидке і ритмічне обслуговування зустрічних потоків відвідувачів. 

 Основне значення в обідніх залах належить зонам прийому їжі. Обслу-

говування відвідувачів проводиться в залі кафе через офіціантів. Розстановка 

меблів в залі паралельна, що забезпечує раціональне використання площі обі-

днього залу, можливість обслуговування одним офіціантом 8-12 відвідувачів. 

Також передбачений гардероб для верхнього одягу відвідувачів, розра-

хований на кількість місць місткості залу. Санітарні вузли для відвідувачів пе-

редбачені зі входами з вестибюля. Вони являють собою роздільні вбиральні 

для чоловіків і жінок. Оснащені мийками та сушарками для рук. Підлоги при-

міщень повинні розташовуються на одному рівні.  

Двері в виробничих і складських неохолоджуваних приміщеннях двопі-

льні шириною 1,5 м і висотою 2,3 м.  

Мийна кухонного посуду розташована в безпосередній близькості від 

гарячого і холодного цехів. Висота приміщень гарячих цехів і мийних 3,3 м, 

для інших груп приміщень - 2,7 м.  

У будівлі запроектований плоский дах. Покрівля невентильована плоска 

з внутрішнім водостоком з рулонних матеріалів з верхньої захистом



 

 покрівельних матеріалів стяжкою з цементно-піщаного розчину М200 товщи-

ною не менше 50 мм. 

 Стіни виконані з сендвіч панелей товщиною 330 мм, перегородки вико-

нані з панелей товщиною 100 мм. З метою захисту стін від проникнення дощо-

вих і талих вод до підземних частин будинку, навколо нього вздовж зовнішніх 

стін встановлюється вимощення з щільних водонепроникних матеріалів з ухи-

лом 0,03. 

У завантажувальних, складських і виробничих приміщеннях площею бі-

льше 10 м2 двері шириною 1,5 м. У виробничих приміщеннях площею до 10 м 

2 - не менше 0,9 м. Ширина зовнішніх дверей - 1,5-2,0 м. По периметру будівлі 

розташовано 12 віконних прорізів з подвійним склінням. За допомогою вікон 

приміщення будівлі забезпечуються природним світлом і вентиляцією; вони 

володіють відповідними теплотехнічними і акустичними властивостями. Під-

ставою під поли в будівлі служить грунт, що виключає нерівномірне осідання 

підлоги і володіє достатньою міцністю. Рівень підлоги, що укладається по гру-

нту, піднімають не менше, ніж на 150 мм вище рівня прилеглої території. 

 Для утеплення будівлі застосовуємо полімерні матеріали на основі епо-

ксидних смол, які утворюють дрібнопористу структуру з низьким коефіцієн-

том теплопровідності. У виробничих приміщеннях стіни, підлогу, відповідно 

до вимоги санітарних норм і правил, облицьовані керамічною плиткою. В це-

хах, мийних та санвузлах, стіни оброблені керамічною плиткою. В адміністра-

тивних приміщеннях стіни під фарбування.



 

Таблиця  – Розрахунок вартості виробничого обладнання 

№ Найменування  Марка 
Кількість, 

шт. 

Вартість 

одиниці, 

грн. 

Кошто-

рисна 

вартість, 

тис. грн. 

1 Холодильна шафа IL70TB/2 1 40000 44 

2 Морозильна камера ШМ-0,36 1 45000 49.5 

3 Стіл виробничий СВ-6-1-ХХ 1 4200 4.62 

4 Стіл базовий відкритий ОР-40 1 4200 4.62 

5 Слайсер для нарізання LADY 22GS 1 7800 8.58 

6 Овочерізка Cuocojet 1 8700 9.57 

7 Блендер FR2068M 1 6900 7.59 

8 Бак для відходів БО-30 1 600 0.66 

9 Раковина для миття рук 
РМ Стандарт 

Ефес 
1 1000 1.1 

10 Ваги електронні 
Magio MG-

290 
1 3000 3.3 

11 Ванна мийна ВМ-1 1 4500 4.95 

12 Стелаж виробничий СтН1.8-4-3 1 4500 4.95 

13 Плита електрична ПЭ-0,51 2 23000 50.6 

14 Шафа жарильна ШЖЭ-0,4 1 70000 77 

15 Шафа пекарна електрична ШПЭСМ-3 1 90000 99 

16 
Стіл виробничий модуль-

ний секційний 
СПСМ–2 3 4200 13.86 

17 
Тістомісильник спіраль-

ний 
GAM S 40 1 46000 50.6 

18 
Котел варильний елек-

тричний 
КЭ – 100 1 39000 42.9 

19 Раковина для рук РР 1 600 0.66 

20 Бачок для відходів БО 1 1000 1.1 

Загальна вартість 479.16 
 

 

  



 

Таблиця  - Розрахунок вартості електроенергії для технологічних потреб за рік 

№ Найменування обладнання Марка  
Кількість, 

шт. 

Потуж-

ність, 

кВТ/год 

К-ть  го-

дин ро-

боти у 

добу, 

год 

К-ть ро-

бочих 

днів у 

році 

Витрата 

енергії 

за рік 

Тариф за 

кВт/год 

Сума 

витрат, 

тис.грн 

1 Холодильна шафа IL70TB/2 1 0.7 24 330 5544 2.78 15.41 

2 Морозильна камера ШМ-0,36 1 0.4 24 330 3168 2.78 8.81 

3 Слайсер для нарізання LADY 22GS 1 0.5 5 330 825 2.78 2.29 

4 Овочерізка Cuocojet 1 0.3 3 330 297 2.78 0.83 

5 Блендер FR2068M 1 0.9 2 330 594 2.78 1.65 

6 Плита електрична ПЭ-0,51 2 12 10 330 79200 2.78 220.18 

7 Шафа жарильна ШЖЭ-0,4 1 14 10 330 46200 2.78 128.44 

8 Шафа пекарна електрична ШПЭСМ-3 1 15 8 330 39600 2.78 110.09 

9 Тістомісильник спіральний GAM S 40 1 3.2 6 330 6336 2.78 17.61 

10 Котел варильний електричний КЭ – 100 1 11.2 10 330 36960 2.78 102.75 

Всього 608.05 

 

 

 

  



 

№ Сировина й продукти 
Одиниця 

вимірювання 
Кількість 

Ціна поста-

чальника, грн 

Вартість 

сировини, 
Торгова націнка 

Вартість 

сировини 

з 

націнкою, 

грн 

ПДВ Товарообіг 

грн % грн 20% грн  

1 2 3 4 5 6 = 4*5 7 
8 = 

6*7/100 
9 = 6+8 10 

11 = 

9*10/100 
12 = 9+11 

Продукція власного виробництва 

1 Яловичина (вирізка) кг 6.48 280 1814.4 180 3265.92 5080.32 20 1016.06 6096.38 

2 
Яловичина (котлетне 

м&apos;ясо) 
кг 0.81 250 202.5 180 364.5 567 20 113.40 680.40 

3 Курка (туша) кг 14 120 1680 180 3024 4704 20 940.80 5644.80 

4 Картопля кг 32.3 8 258.4 180 465.12 723.52 20 144.70 868.22 

5 Морква кг 3.83 12 45.96 180 82.728 128.688 20 25.74 154.43 

6 Цибуля ріпчаста кг 7.5 30 225 180 405 630 20 126.00 756.00 

7 Петрушка корінь кг 1.28 70 89.6 180 161.28 250.88 20 50.18 301.06 

8 Імбир кг 0.23 270 62.1 180 111.78 173.88 20 34.78 208.66 

9 Огірки свіжі кг 0.84 70 58.8 180 105.84 164.64 20 32.93 197.57 

10 Помідори свіжі кг 4.76 80 380.8 180 685.44 1066.24 20 213.25 1279.49 

11 Капуста білокачанна кг 0.21 30 6.3 180 11.34 17.64 20 3.53 21.17 

12 Капуста кольорова кг 0.46 70 32.2 180 57.96 90.16 20 18.03 108.19 

13 Шампіньйони свіжі кг 2.81 80 224.8 180 404.64 629.44 20 125.89 755.33 

14 Баклажани кг 1.48 70 103.6 180 186.48 290.08 20 58.02 348.10 

15 Цукіні кг 1.88 60 112.8 180 203.04 315.84 20 63.17 379.01 

            



 

16 Перець болгарський (солодкий) кг 1.88 60 112.8 180 203.04 315.84 20 63.17 379.01 

17 Кукурудза кг 6 50 300 180 540 840 20 168.00 1008.00 

18 Часник кг 0.19 120 22.8 180 41.04 63.84 20 12.77 76.61 

19 Яблука кг 0.08 25 2 180 3.6 5.6 20 1.12 6.72 

20 Банани кг 12.7 45 571.5 180 1028.7 1600.2 20 320.04 1920.24 

21 Лимони кг 1.56 50 78 180 140.4 218.4 20 43.68 262.08 

22 Полуниця кг 0.12 80 9.6 180 17.28 26.88 20 5.38 32.26 

23 Апельсини кг 1.49 60 89.4 180 160.92 250.32 20 50.06 300.38 

24 Петрушка зелень кг 0.14 380 53.2 180 95.76 148.96 20 29.79 178.75 

25 Кінза зелень кг 0.08 400 32 180 57.6 89.6 20 17.92 107.52 

26 Цибуля зелена кг 0.44 370 162.8 180 293.04 455.84 20 91.17 547.01 

27 Спаржа кг 0.54 80 43.2 180 77.76 120.96 20 24.19 145.15 

28 Мірогрін кг 0.22 400 88 180 158.4 246.4 20 49.28 295.68 

29 Молоко л 3.52 35 123.2 180 221.76 344.96 20 68.99 413.95 

30 Кисломолочний сир кг 1.09 200 218 180 392.4 610.4 20 122.08 732.48 

31 Сметана кг 1.19 180 214.2 180 385.56 599.76 20 119.95 719.71 

32 Кефір л 1.71 40 68.4 180 123.12 191.52 20 38.30 229.82 

33 Ряжанка л 1.55 40 62 180 111.6 173.6 20 34.72 208.32 

34 Сир рокфор кг 0.66 400 264 180 475.2 739.2 20 147.84 887.04 

35 Сир Тофу кг 2.06 450 927 180 1668.6 2595.6 20 519.12 3114.72 

36 Шинка кг 0.88 340 299.2 180 538.56 837.76 20 167.55 1005.31 

37 Вершки 33% кг 1.1 320 352 180 633.6 985.6 20 197.12 1182.72 



 

38 Масло вершкове кг 1.38 270 372.6 180 670.68 1043.28 20 208.66 1251.94 

39 Жир тваринний кг 0.63 50 31.5 180 56.7 88.2 20 17.64 105.84 

40 Майонез кг 0.8 70 56 180 100.8 156.8 20 31.36 188.16 

41 Олія соняшникова л 4.61 60 276.6 180 497.88 774.48 20 154.90 929.38 

42 Олія лляна л 0.5 230 115 180 207 322 20 64.40 386.40 

43 Маргарин столовий кг 1.01 70 70.7 180 127.26 197.96 20 39.59 237.55 

44 Вишневий джем кг 0.25 90 22.5 180 40.5 63 20 12.60 75.60 

45 Мед кг 0.23 60 13.8 180 24.84 38.64 20 7.73 46.37 

46 Маслини кг 0.68 230 156.4 180 281.52 437.92 20 87.58 525.50 

47 Огірки солені кг 1.99 80 159.2 180 286.56 445.76 20 89.15 534.91 

48 Томат паста кг 1.67 90 150.3 180 270.54 420.84 20 84.17 505.01 

49 Оцет 3% л 0.23 45 10.35 180 18.63 28.98 20 5.80 34.78 

50 Каперси кг 0.54 110 59.4 180 106.92 166.32 20 33.26 199.58 

51 Ікра зерниста кг 1.52 7000 10640 180 19152 29792 20 5958.40 35750.40 

52 Сьомга солена кг 3.22 450 1449 180 2608.2 4057.2 20 811.44 4868.64 

53 Устриці шт 26 80 2080 180 3744 5824 20 1164.80 6988.80 

54 Горошок зелений консервований кг 0.97 90 87.3 180 157.14 244.44 20 48.89 293.33 

55 Квасоля кг 1.51 70 105.7 180 190.26 295.96 20 59.19 355.15 

56 Яйця курячі шт 20 3 60 180 108 168 20 33.60 201.60 

57 Гречка крупа кг 0.34 35 11.9 180 21.42 33.32 20 6.66 39.98 

58 Рис крупа кг 0.23 45 10.35 180 18.63 28.98 20 5.80 34.78 

59 Амарант кг 0.79 230 181.7 180 327.06 508.76 20 101.75 610.51 



 

60 Кіноа кг 0.36 500 180 180 324 504 20 100.80 604.80 

61 Борошно пшеничне кг 1.55 45 69.75 180 125.55 195.3 20 39.06 234.36 

62 Спагеті кг 0.75 45 33.75 180 60.75 94.5 20 18.90 113.40 

63 Насіння чіа кг 0.32 450 144 180 259.2 403.2 20 80.64 483.84 

64 Цукор кг 6.27 40 250.8 180 451.44 702.24 20 140.45 842.69 

65 Сіль кг 5.45 25 136.25 180 245.25 381.5 20 76.30 457.80 

66 Перець чорний горошком кг 0.2 600 120 180 216 336 20 67.20 403.20 

67 Перець червоний мелений кг 0.2 650 130 180 234 364 20 72.80 436.80 

68 Лавровий лист кг 0.05 600 30 180 54 84 20 16.80 100.80 

69 Кислота лимонна кг 0.05 400 20 180 36 56 20 11.20 67.20 

70 Пудра рафінадна кг 0.2 90 18 180 32.4 50.4 20 10.08 60.48 

71 Желатин кг 0.26 200 52 180 93.6 145.6 20 29.12 174.72 

72 Чай чорний цейлонський кг 0.33 350 115.5 180 207.9 323.4 20 64.68 388.08 

73 Кава натуральна кг 0.77 500 385 180 693 1078 20 215.60 1293.60 

74 Какао кг 0.06 450 27 180 48.6 75.6 20 15.12 90.72 

Всього продукції власного виробництва: 27222.91   91468.98 

Закупні товари 

1 Піта кг 0.62 700 434 180 781.2 1215.2 20 243.04 1458.24 

2 Соус кисло-солодкий кг 5 90 450 180 810 1260 20 252.00 1512.00 

3 Морозиво ягідне кг 12 250 3000 180 5400 8400 20 1680.00 10080.00 

4 Морозиво пломбір кг 12 250 3000 180 5400 8400 20 1680.00 10080.00 

5 Вода мінеральна «Боржомі» 0,33 пл 47 40 1880 180 3384 5264 20 1052.80 6316.80 



 

6 
Вода мінеральна «Поляна ква-

сова» 1,5 
пл 47 15 705 180 1269 1974 20 394.80 2368.80 

7 Сік яблучний «Rich» 0,5 пл 4 45 180 180 324 504 20 100.80 604.80 

8 Сік персиковий «Rich» 0,5 пл 4 45 180 180 324 504 20 100.80 604.80 

9 Пиво «Stella Artois» світле 0,5 пл 24 50 1200 180 2160 3360 20 672.00 4032.00 

10 Пиво «Stella Artois» темне 0,5 пл 23 50 1150 180 2070 3220 20 644.00 3864.00 

11 Торт «Наполеон» шт 39 39 1521 180 2737.8 4258.8 20 851.76 5110.56 

12 Тістечко «Медове» шт 38 30 1140 180 2052 3192 20 638.40 3830.40 

13 Тістечко «Пряже» шт 38 32 1216 180 2188.8 3404.8 20 680.96 4085.76 

14 Хліб пшеничний кг 33 50 1650 180 2970 4620 20 924.00 5544.00 

15 Хліб житній кг 33 60 1980 180 3564 5544 20 1108.80 6652.80 

16 Цукерки «Асорті» пач 15 90 1350 180 2430 3780 20 756.00 4536.00 

17 Цукерки «Трюфель» пач 15 120 1800 180 3240 5040 20 1008.00 6048.00 

18 Шоколад молочний «Millenium» шт 18 30 540 180 972 1512 20 302.40 1814.40 

19 Шоколад чорний «Millenium» шт 18 30 540 180 972 1512 20 302.40 1814.40 

20 Горілка Nemiroff пл 10 130 1300 180 2340 3640 20 728.00 4368.00 

21 Горілка Prime пл 10 140 1400 180 2520 3920 20 784.00 4704.00 

22 Мартіні Sandeman Fino пл 7 180 1260 180 2268 3528 20 705.60 4233.60 

23 Лікер Malibu пл 7 200 1400 180 2520 3920 20 784.00 4704.00 

24 Віскі Jack Daniels пл 6 450 2700 180 4860 7560 20 1512.00 9072.00 

25 
Вино біле Riesling Feinherb, Dr. 

Loose 
пл 5 120 600 180 1080 1680 20 336.00 2016.00 

26 
Вино біле Chablis, Domaine Du 

Colombier 
пл 5 120 600 180 1080 1680 20 336.00 2016.00 



 

27 Вино біле San Valentin Torres пл 4 120 480 180 864 1344 20 268.80 1612.80 

28 
Вино червоне Pinot Noir, Doudet 

Naudin 
пл 5 170 850 180 1530 2380 20 476.00 2856.00 

29 Вино червоне Chianti, Ruffino пл 5 180 900 180 1620 2520 20 504.00 3024.00 

30 Вино червоне Esperado Callia пл 7 150 1050 180 1890 2940 20 588.00 3528.00 

31 
Ігристі вина Cava Clasico Brut 

Rose, Codorniu 
пл 7 130 910 180 1638 2548 20 509.60 3057.60 

32 Ігристі вина Prosecco пл 3 140 420 180 756 1176 20 235.20 1411.20 

33 Коньяк Courvoisier V.S. пл 3 350 1050 180 1890 2940 20 588.00 3528.00 

34 Коньяк Courvoisier V.S.O.P. пл 4 400 1600 180 2880 4480 20 896.00 5376.00 

Всього закупних товарів 40436   135864.96 

Всього 67658.91   227333.94 

 



 

 Таблиця  – Перелік витрат закладу ресторанного господарства 

Найменування статей Склад витрат за статтями. 

Стаття 1. Собівартість про-

дукції власного виробництва 

та закупних товарів. 

Первісна вартість(вартість придбання) закупних 

товарів, що вибули (були реалізовані);за-

купівельна  вартість  сировини, напівфабри-

катів, витрачених на  виробництво продукції.  

Стаття 2. Витрати на оплату 

праці. 

Основна та додаткова заробітна плата нарахо-

вана у відповідності до діючого законодавства 

та діючої  у закладі системи оплати праці. 

Стаття 3. Відрахування на 

соціальні заходи  

Єдиний соціальний 

внесок  

22% від ФОП 

  

Стаття 4. Амортизаційні 

відрахування. 

Амортизаційні відрахування  будівель, спо-

руд,  устаткування, інших основних засобів та 

нематеріальних активів. 

Стаття 5. Витрати на утри-

мання основних засобів, інших 

необоротних активів. 

Експлуатаційно-технічні витрати на електрое-

нергію, водопостачання, опалення, каналізацію, 

інші комунальні послуги. Витрати на поточний 

ремонт необоротних активів. 

Стаття 6. Вартість витрачених 

малоцінних,  швидкозношува-

них предметів. 

Сума зносу інвентарю, спецодягу, форменого 

одягу, канцелярські приналежності, господарсь-

кий інвентар. 

Стаття 7. Витрати на оренду 

основних засобів, інших не-

оборотних активів.( за наяв-

ності таких витрат) 

Операційна оренда будівель, споруд, 

приміщень, устаткування, інших основних за-

собів. 

Стаття 8. Податки, збори, інші 

передбачені законодавством 

обов’язкові платежі. 

Витрати на прид-

бання патенту на 

право здійснення 

торговельної діяль-

ності 

Від 0,5 до 5 розмірів 

мінімальної заробітної 

плати на рік 

Стаття 9. Витрати на 

зберігання, підсортування па-

кування та передпродажну 

підготовку продукції. 

Витрати на передпродажну підготовку товарів, 

фасування та пакування товарів. Витрати на 

зберігання товарів та продукції. 

Стаття 10. Витрати на транс-

портування. 

Витрати на транспортування та оплату послуг 

сторонніх організацій, пов’язаних з перевезен-

ням, наданням вантажно-розвантажувальних, 

транспортно-експедиційних та інших послуг, 

пов’язаних з транспортуванням товарів(про-

дукції) 



 

Стаття 11. Витрати на охорону 

закладу РГ. 

Витрати на сигналізацію, утримання постів охо-

рони. 

Стаття 12. Інші поточні вит-

рати діяльності. 

Витрати на рекламу та маркетингові до-

слідження; витрати на тару; витрати на 

страхування майна; витрати від знецінення за-

пасів ( у межах норм природного убутку); по-

штово-телефонні витрати, витрати на тару, інші 

витрати. 

Стаття 13. Фінансові витрати Плата  за користування кредитними ресурсами. 
 



 

Вартість витрачених малоцінних, швидкозношуваних предметів За дію-

чим законодавством, на заклади ресторанного господарства покладені 

обов’язки по забезпеченню робітників санітарним та спеціальним одягом.  

Для спрощення розрахунків у дипломному проекті вважаємо, що норми 

безоплатної видачі санітарного та спеціального одягу дорівнюють 2 комплек-

там на рік. 

До малоцінних швидкозношуваних предметів (МШП) у закладах ре-

сторанного господарства відносять матеріальні цінності, які використову-

ються у господарській діяльності терміном до одного року та (або) мають 

вартість менше за 1000 грн. Вартість придбання таких матеріальних активів 

(без урахування ПДВ) списують на поточні витрати закладу ресторанного гос-

подарства. Таким чином, до МШП відносять столовий та кухонний посуд, сто-

лові набори, білизну, канцелярські приналежності.  

Для спрощення розрахунків у дипломному проекті приймемо умовно, 

що витрати на заміну МШП (крім спецодягу) складають 200-300% від вартості 

спецодягу. 

 Таблиця  – Розрахунок вартості малоцінних,  швидкозношуваних предметів 

№ Найменування 
Загальна кіль-

кість 

Кількість 

замін у 

рік 

Вартість 

оди-

ниці,грн. 

Сума 

витрат, 

тис.грн 

1 

Вартість форми праців-

ника виробничий персо-

налу 

8.00 2 1500 24 

2 
Вартість форми  праців-

ника торговельної зали 
8.00 2 1200 19.2 

3 

Вартість форми  праців-

ника допоміжного персо-

налу 

6.00 2 1100 13.2 

Загальна вартість спецодягу 56.4 

4 Вартість інших малоцінних, швидкозношуваних предметів 112.8 

Всього 169.2 
  



 

Таблиця  – Кошторис операційних витрат 

Калькуляційні статті витрат 
Поточні вит-

рати.  тис.грн. 

1. Собівартість продукції власного виробництва та купівель-

них товарів 
23680.62 

2. Витрати на оплату праці. 6552.00 

3. Відрахування на соціальні    заходи  1441.44 

4. Амортизаційні відрахування. 487.41 

5. Витрати на утримання основних засобів. інших необорот-

них активів 
4563.78 

6. Вартість витрачених малоцінних.  швидкозношуваних 

предметів. 
169.20 

7. Витрати на оренду основних засобів. інших необоротних 

активів. 
0.00 

8. Податки. збори. інші передбачені законодавством обов’яз-

кові платежі 
32.50 

9. Витрати на зберігання. підсортування пакування та перед-

продажну підготовку продукції. 
2368.06 

10. Витрати на транспортування. 2368.06 

11. Витрати на охорону ЗРГ. 2628.00 

12. Інші поточні витрати діяльності. 19891.72 

13. Фінансові витрати 0.00 

Разом поточні витрати. 64182.79 

Розрахуємо за елементами операційних витрат змінні та постійні вит-

рати, результати представлено у таблиці. 

Таблиця – Кошторис операційних витрат за змінними та постійними 

витратами 

Калькуляційні статті витрат 
Поточні вит-

рати.  тис.грн. 

Собівартість продукції власного виробництва та купівель-

них товарів. 
23680.62 

Змінна частина витрат на утримання ОФ (див. табл 10) 711.34 

Податки. збори. інші передбачені законодавством обов’яз-

кові платежі 
32.50 

Витрати на зберігання. підсортування пакування та перед-

продажну підготовку продукції. 
2368.06 

Витрати на транспортування. 2368.06 

Разом змінні витрати (Взм) 29160.58 



 

Витрати на оплату праці. 6552.00 

Відрахування на соціальні заходи  1441.44 

Амортизаційні відрахування. 487.41 

Вартість витрачених малоцінних. швидкозношуваних пред-

метів. 
169.20 

Витрати на оренду основних засобів. інших необоротних 

активів. 
0.00 

Витрати на охорону ЗРГ. 2628.00 

Постійна частина витрат на утримання ОФ (див. табл 10) 3852.44 

Інші поточні витрати діяльності. 19891.72 

Разом постійні витрати (Впост) 35022.21 

Разом поточні витрати (Вод) 64182.79 
  



 

Таблиця  – Розрахунок амортизації за рік 

Групи 
Норма аморти-

зації. % 

Вартість ос-

новних за-

собів або 

НМА 

Амортиза-

ція. 

тис.грн 

НМА 20 108.40 21.68 

група 1 - земельні ділянки  -   

група 2 - капітальні витрати на 

поліпшення земель. не 

пов&apos;язані з будівництвом  

7   

група 3 - будівлі.   5 6720 336.00 

споруди.  7   

передавальні пристрої  10   

група 4 - машини та обладнання  20 479.16 95.83 

група 5 - транспортні засоби  20   

група 6 - інструменти. прилади. 

інвентар (меблі)  
25 191.664 47.92 

група 7 - тварини  17   

група 8 - багаторічні насадження  10   

група 9 - інші основні засоби   8 95.832 7.66656 

група 10 - бібліотечні фонди  -   

група 11 - малоцінні необоротні 

матеріальні активи  
-   

група 12 - тимчасові (нетитульні) 

споруди  
20   

група 13 - природні ресурси  -   

група 14 - інвентарна тара  17   

група 15 - предмети прокату  20   

група 16 - довгострокові 

біологічні активи   
100   

Всього   487.41 



 

Документами, що підтверджують якість та безпеку харчових продуктів, 

продовольчої сировини і супутніх матеріалів, є: 

– декларація про відповідність, що видається виробником продукції на 

кожну партію харчових продуктів, продовольчої сировини, супутніх матеріа-

лів, або сертифікат відповідності чи свідоцтво про визнання відповідності, що 

видаються на: 

а) харчові продукти та супутні матеріали, призначені для реалізації на 

внутрішньому ринку України; 

б) продовольчу продукцію вітчизняного виробництва, призначену для 

експорту (якщо це передбачено умовами контракту чи міжнародною угодою, 

в якій бере участь Україна; 

– висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи, свідоцтво 

про державну реєстрацію, гігієнічний сертифікат, що видаються: 

– висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи на: нові ха-

рчові продукти; 

– харчові продукти та продовольчу сировину промислового виробниц-

тва; 

– супутні матеріали; 

– свідоцтво про державну реєстрацію – на спеціальні харчові продукти; 

– гігієнічний сертифікат на кожну партію плодоовочевої, плодово-ягід-

ної та баштанної продукції, вирощеної в Україні та призначеної для реалізації 

на внутрішньому ринку чи подальшої промислової переробки; 

– гігієнічний сертифікат на кожну партію харчових продуктів, продово-

льчої сировини та супутніх матеріалів, призначену для експорту; 

 – ветеринарні документи, що видаються: 

– ветеринарна довідка – на кожну партію продовольчої сировини та ха-

рчових продуктів тваринного походження, призначених для реалізації в межах 

адміністративного району;



 

– ветеринарне свідоцтво – на кожну партію продовольчої сировини та 

харчових продуктів тваринного походження, призначених для реалізації в ме-

жах України; 

– ветеринарний сертифікат – на кожну партію продовольчої сировини та 

харчових продуктів тваринного походження, призначену для експорту; 

– сертифікат якості та карантинний дозвіл, що видаються на зерно та 

продукти його переробки, картоплю, овочі, плоди, ягоди і баштанні культури 

[37, 38]. 

Усі продукти харчування, які поступають на склади підприємство бу-

дуть перевірятися на відповідність вимогам діючої нормативно-технічної до-

кументації, також продукти повинні надходити у чистій тарі та супроводжува-

тись документами, які задовольняють їх якість, а також маркувальними ярли-

ками на кожному тарному місці з вказаною датою, годинами виготовлення і 

кінцевого терміну реалізації. 

Зберігати продукти потрібно згідно прийнятої класифікації по вимогам 

зберігань: сухі (борошно, цукор, крупи, макаронні вироби), хліб, рибні, моло-

чно-жирові; гастрономічні, овочі. Сирі та готові продукти та страви зберігають 

в окремих холодильних шафах. 

Ложки, лопатки не залишати в тарі з сиром і сметаною, а після проми-

вання будемо зберігати їх в спеціальному посуді. Дошки, каструлі, сковорідки 

– промарковані, відповідно до призначення та зберігання у певному цеху. 

Забороняється залишати на наступний день такі страви: 

– салати, вінегрети, паштети; 

– вироби з риби; 

– соуси; 

– картопляне пюре, відварні макаронні вироби; 

– напої власного виробництва, а також чай, кава; 

Відповідальність за дотриманням правил прийому продовольчих това-

рів, вміст складських приміщень, дотримання вимог і термінів зберігаємості 

продуктів на складі несе завідуючий складом. Відповідальність за якість 



 

прийнятих продуктів, дотримання технологічних, санітарних вимог при при-

готуванні страв і виробів, а також за якістю і термінами реалізації готової про-

дукції несе завідуючий виробництвом. 

Відповідальність за загальний санітарний стан підприємства громадсь-

кого харчування, дотримання у ньому санітарного режиму і допуск до роботи 

осіб, які не пройшли медичного огляду і не здали санмінімуму, за створення 

умов, необхідних для виконання працівниками правил особистої гігієни, за-

безпечення роботи по контролю за якістю потрапляючої сировини і випускає-

мої продукції несе керівник підприємства. 



 

Таблиця  - Небезпечні і шкідливі виробничі фактори, нормоване значення, 

нормативний акт, джерело виникнення  та можливі наслідки від їх дії 

№ 

п.п 

Найменування 

небезпечних та 

шкідливих 

виробничих 

факторів 

 

Нормоване 

значення 

 

Нормат

ивний 

акт 

 

Джерело 

виникнен

ня 

 

Можливі 

наслідки від дії 

1 2 3 4 5 6 

1 

рухомі частини ви-

робничого облад-

нання 

 

- 

 

- 

Овоче нарі-

зна ма-

шини, 

слайсер 

порізи, відрізи 

пальців, пере-

ломи пальців, за-

тягування во-

лосся 

2 

підвищена темпе-

ратура повітря ро-

бочої зони 

21-23 0С 

ДСН 

3.3.6.042

-99 

гарячий 

цех 

тепловий удар, 

швидка втома, 

несприятлива дія 

на серцево-су-

динну систему 

3 

підвищений рі-

вень шуму та віб-

рації на робочому 

місці 

60 дБА 

Загальна вібрація: 

1) віброприско-

рення:  – 0,1 м/с2, 

50 дБ 

2) віброшвидкість 

– 0,2  м/с . 10-2 

– 92 дБ 

Локальна  вібрація: 

1) віброшвидкість 

– 2 м/с . 10-2 

– 112 дБ 

2) віброприско-

рення 

– 2 м/с2, – 76 дБ 

ДСН 

3.3.6.037

-99 

ДСН 

3.3.6.039

-99 

овоченарі-

зна ма-

шини, 

слайсер, 

холодиль-

ники, 

мийна ма-

шина 

негативно впли-

ває на слух, зір, 

послаблення 

уваги, підви-

щення напруги та 

зниження праце-

здатності  

4 
теплове випроміню-

вання 

 

- 

 

- 

плита, 

електрочай-

ник, кавова-

рочна ма-

шина, фри-

тюрниця 

опіки, небез-

пека в пожеж-

ному відношенні 

5 

ДСТУ інструме-

нти, шорсткість на 

поверхнях допомі-

жних матеріалів, 

інструментів та об-

ладнання 

 

 

 

- 

 

 

 

- 

ножі, 

терки, на-

садки ово-

черізки 

порізи, под-

ряпини 

6 

знижена темпера-

тура повітря робо-

чої зони 

 

16-18 0С 

 

- 

холодиль-

ники, роз-

вантажува-

льна пло-

щадка 

застуда 



 

7 
підвищена воло-

гість повітря 
65 % 

ДСН 

3.3.6.042

-99 

мийні ку-

хонного, 

столового 

посуду, 

мийна 

тари, гаря-

чий цех 

негативний 

вплив на стан лю-

дини, порушення 

терморегуляції 

8 слизькість підлоги - - 

мийні 

примі-

щення 

падіння, за-

биття 

9 

підвищений рівень 

напруги в електри-

чному ланцюгу, за-

микання якого 

може відбутися че-

рез тіло людини 

 

 

- 

 

 

- 

електричне 

обладнання 

(овочерізка 

та інше), 

електрощи-

това 

смерть, елек-

тричні опіки 

10 

відсутність або не-

достача природ-

ного світла 

КПО - 1,5 %, 

500 лк 

ДБН 

В.2.5-

28-2006 

холодильні 

камери, 

складські 

примі-

щення, 

мийні при-

міщення, 

гардероби, 

адміністра-

тивні при-

міщення, 

коридори 

та ін. 

падіння, за-

биття, поганий 

вплив на зір 



 

Таблиця  -  Виробниче приміщення, період року, категорія роботи, що ви-

конується, температура, відносна вологість, швидкість руху повітря 

№ 

п/

п 

Наймену-

вання вироб-

ничого при-

міщення 

 

Період 

року 

 

Категорія 

роботи, що 

виконується 

 

Температура, 

ºС 

 

Відносна 

воло-

гість, % 

Швид-

кість 

руху по-

вітря, м/с 

1 2 3 4 5 6 7 

1 
Адміністра-

тивні 

Х
о

л
о

д
н

и
й

 

Легка – І а 21-25 75 
Не бі-

льше 0,1 

2 Виробничі 

Середньої 

важкості – 

ІІ а 

17-23 75 
Не бі-

льше 0,3 

3 
Завантажува-

льна 

Середньої 

важкості – 

ІІ б 

13-23 75 
Не бі-

льше 0,4 

4 
Адміністра-

тивні 

Т
еп

л
и

й
 

Легка – І а 22-28 
55 при 28 

ºС 
0,1-0,2 

5 Виробничі 

Середньої 

важкості – 

ІІ а 

18-27 
65 при 26 

ºС 
0,2-0,4 

6 
Завантажува-

льна 

Середньої 

важкості – 

ІІ б 

15-29 
70 при 25 

ºС 
0,2-0,5 



 

Керівник підприємства зобов'язаний: 

1. розробляти комплексні заходи щодо забезпечення пожежної безпеки 

відповідно до нормативних актів з пожежної безпеки, розробляти і затверджу-

вати положення, інструкції, інші нормативні акти, що діють в межах підпри-

ємства, здійснювати постійний контроль за їх додержанням; 

2. впроваджувати досягнення науки і техніки, позитивний досвід;  

3. забезпечувати додержання протипожежних вимог стандартів, норм, 

правил, а також виконання вимог приписів і постанов органів державного по-

жежного нагляду;  

4. організовувати навчання працівників правилам пожежної безпеки та 

пропаганду заходів щодо їх додержання;  

5. у разі відсутності в нормативних актах вимог, необхідних для забез-

печення пожежної безпеки, необхідно вживати відповідні заходи, погоджуючи 

їх з органами державного пожежного нагляду;  

6. утримувати у справному стані засоби протипожежного захисту і зв'я-

зку, пожежну техніку, обладнання та інвентар, не допускати їх використання 

не за призначенням;  

7. створювати, у разі потреби, відповідно до встановленого порядку під-

розділи пожежної охорони та необхідну для їх функціонування матеріально-

технічну базу;  

8. подавати на вимогу державної пожежної охорони відомості та доку-

менти про стан пожежної безпеки об'єктів і продукції, що ними виробляється;  

9. здійснювати заходи щодо впровадження автоматичних засобів вияв-

лення і гасіння пожеж і використання для цієї мети виробничої автоматики;  

10. своєчасно інформувати пожежну охорону про несправність пожеж-

ної техніки, систем протипожежного захисту, водопостачання, а також про за-

криття доріг і проїздів на своїй території; 

11. проводити службове розслідування випадків пожеж. 

У кожному підрозділі (відділенні, цеху, майстерні, лабораторії чи ін-

шому приміщенні) повинна бути інструкція щодо заходів пожежної безпеки і 



 

схема евакуації людей з приміщення, затверджена керівником підприємства, 

вивчена в системі виробничого навчання та вивішена на видному місці. 

При виробництві лікеро–горілчаної продукції категорії приміщень по 

пожежній та вибухопожежній безпеці повинні бути визначені згідно з НАПБ 

Б.07.005. 

 


