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УДОСКОНАЛЕННЯ СИСТЕМИ ВОДОПОСТАЧАННЯ 

КАФ Е «ПЕРЛИНА» (МИКОЛАЇВСЬКА ОБЛ.) 

 

Допілко І.О., магістрант 

Науковий керівник – д-р мед. наук, проф. Т.В. Стрікаленко 

Одеська національна академія харчових технологій  

 

Від якості води безпосередньо залежать якість і смак 

приготованих на її основі страв і напоїв. Крім того, використання води 

з підвищеним рівнем твердості негативно позначається на роботі 

кавоварок, льодогенераторів,  інших кухонних приладів. Метою 

роботи було удосконалити систему водопостачання кафе шляхом 

обґрунтування, підбору і встановлення обладнання для додаткового 

оброблення води, що її використовують у виробництві продукції 

підприємства. Аналіз джерел інформації дозволив обґрунтувати 

необхідність забезпечення на підприємстві конкретних показників 

якості води, що впливають на якість безалкогольних напоїв В 

результаті узагальнення експериментальних досліджень 

сформульовані діапазони межі таких показників: загальна твердість, 

водневий показник, забарвленість. Обґрунтовано вибір та технічні 

характеристики обладнання для додаткового очищення води, що 

здатне забезпечити показники якості води, необхідної для 

приготування напоїв в кафе «Перли на». 

Виконано техніко-економічне обґрунтування рекомендованого 

удосконалення системи водопостачання в кафе «Перлина». Витрати 

інноваційного бюджету та інвестицій у розрахунках та впровадження 

їх результатів на підприємстві становлять 18,4 тис. грн, а 

підприємство, яке вироблятиме нову проду кцію, отримає додатковий 

чистий прибуток у розмірі 64,4 грн на рік. Тобто впровадження нового 

обладнання є доцільним та ефективним і з економічної точки зору, а 

всі затрати будуть повернуті за економічно ефективний термін . 

Розроблено проект Технологічного регламенту використання системи 

додаткового очищення води на підприємстві.  

Наукове та практичне значення роботи полягає в тому, що 

запропонована технологія додаткового очищення води, що її 

використовують для питних потреб  і приготування страв в кафе 

«Перлина», сприяла поліпшенню органолептичних та низки фізико -

хім ічних показників якості води, що отримало позитивну оцінку 

співробітників і відвідувачів кафе, підвищило конкурентоздатність 

кафе.  
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