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ВСТУП 

Основним призначенням ресторанного господарства є: надання послуг 

організації харчування людям за місцем роботи, навчання і інших не в 

домашніх умовах, виробництво кулінарної продукції та організація 

споживання, надання послуг з обслуговування споживачів. 

Виробництво кулінарної продукції здійснюється сучасних 

підприємствах масового харчування. 

Підприємство масового харчування це виробничо-торгова одиниця 

(їдальня, ресторан, кафе, закусочна, бар, шкільна їдальня та ін.), яка виконує 

функції забезпечення населення харчуванням (виробництво кулінарної 

продукції, її реалізація й організація споживання), а також організовує цікаве 

дозвілля. 

Кулінарну продукцію на сучасному підприємстві масового харчування 

виробляють у певній послідовності, починаючи від забезпечення сировиною і 

обладнанням, інвентарем та енергією і закінчуючи реалізацією готової 

продукції. 

 Страва – поєднання продуктів харчування, які доведені до кулінарної 

готовності, порціоновані, оформлені і готові для споживання. 

Кулінарний виріб – харчовий продукт або поєднання продуктів, які 

доведені до кулінарної готовності, але потребують незначної додаткової 

обробки (розігрівання, порціонування, оформлення). 

Готова кулінарна продукція – різні страви, кулінарні та кондитерські 

вироби. 

Позитивні наслідки розвитку ресторанного господарства в Україні: 

- дає істотну економію суспільної праці завдяки раціональнішому 

використанню техніки, сировини, матеріалів; 

- надає відвідувачам протягом робочого дня гарячу їжу, що підвищує їх 

працездатність, зміцнює здоров'я; 

-     дає можливість організації збалансованого раціонального харчування 

в дитячих і навчальних закладах. 

Ресторанне господарство України одним із перших перейшло на 

ринкові відносини. Після приватизації підприємств змінилася організаційно-

правова основа системи ресторанного господарства, почала діяти велика 

кількість приватних підприємств. 

Підприємства ресторанного господарства с переважно комерційними 

(ресторани, шашличні, вареничні, піцерії, бістро тощо), але (водночас 
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розвивається і громадське харчування: їдальні при виробничих 

підприємствах, ( вищих і загальноосвітніх навчальних закладах. З'являються 

комбінати, фірми, які виконують функції організації громадського 

харчування. 

Невід'ємною складовою ринкової економіки є конкуренція.. Оскільки у 

відвідувачів з'являється можливість вибору, основними завданнями кожного 

підприємства є поліпшення якості продукції і послуг, що надаються. 

Запорукою успішної діяльності підприємства є якість наданих послуг, 

які повинні: 

- чітко відповідати певним потребам; 

- задовольняти вимоги споживача; 

- відповідати чинним стандартам і технічним умовам; 

- відповідати чинному законодавству та іншим вимогам суспільства; 

- надаватися споживачу за конкурентоспроможними цінами; 

- забезпечувати отримання прибутку. 

 Для досягнення поставлених цілей підприємство має враховувати 

також усі технічні, адміністративні і людські чинники, які впливають на 

якість продукції та її безпеку і у сукупності творять систему якості. Така 

система охоплює багато сегментів. Вона включає відповідальність 

керівництва, закупівлю сировини і продуктів, розробку нових видів 

продукції, управління виробництвом, контроль, ідентифікацію послуги і 

продукції, попередження неправильних дій, керування процесами 

обслуговування, статистичні методи, безпеку продукції, маркетинг, 

підготовку кадрів. 

 Виробничий процес, здійснюваний в закладах ресторанного 

господарства, включає такі стадії: 

- приймання та зберігання сировини, продуктів та напівфабрикатів; 

- механічне кулінарне обробляння сировини, продуктів та 

напівфабрикатів; 

- виробництво кулінарної продукції та борошняних кондитерських 

виробів; 

- контроль якості кулінарної продукції та борошняних кондитерських 

виробів; 

- зберігання і реалізація готової кулінарної продукції та кондитерських 

виробів. 
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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ОБ'ЄКТУ ЗАВДАННЯ 

 Курсовою роботою передбачена розробка меню для шкільного 

харчування з урахуванням сучасних вимог: солодкі страви 

Харчування школярів здійснюється в підприємствах харчування, які 

розміщені на території школи (їдальні або буфети-роздавальні). 

Організація раціонального харчування школярів сприяє нормальному 

фізичному і розумовому їх розвитку, зміцненню здоров'я, підвищенню 

працездатності та успішності в навчанні. 

Особливість харчування школярів обумовлена їх віком. Є три вікові 

групи: молодша (6-11 років), середня (11-14 років) і старша (14-18 років). 

Для забезпечення всіх функцій організм повинен постійно одержувати 

необхідні поживні речовини у відповідній кількості (білки, жири, вуглеводи, 

вітаміни, мінеральні солі), які б відповідали енергетичним затратам. 

При розробленні дитячих раціонів і складанні меню шкільних сніданків 

і обідів необхідно суворо дотримуватись норм харчування, калорійності 

раціону і добової потреби в необхідних поживних речовинах; вони мають 

бути повноцінними і містити необхідну кількість білків, жирів і вуглеводів. 

Раціони харчування дітей повинні складатися на науковій основі з 

врахуванням віку, бути різноманітними як за асортиментом продуктів, так і 

за способами теплової обробки. 

1.1. Характеристика груп страв 

Значення солодких страв,Їх класифікація  

Солодкі страви подають у кінці обіду або вечері на десерт, тому їх ще 

називають десертними стравами, інколи їх включають до меню сніданку.За 

складом і способом приготування солодкі страви класифікують на натуральні 

плоди і ягоди, компоти, солодкі страви з прянощами, здатними утворювати 

желе; гарячі солодкі страви.За температурою подавання всі страви цієї групи 

поділяють на гарячі (55°C) й холодні (10–14°C). Проте й тут є винятки, 

оскільки багато страв подають як гарячими, так і холодними (наприклад, 

запіканки, пудинги, печені яблука, бабки).Харчова цінність солодких страв 

залежить від харчової цінності тих продуктів, з яких вони виготовлені. До 

складу цих страв входять вуглеводи, які легко засвоюються (глюкоза, 

фруктоза, сахароза), мінеральні речовини, вітаміни. Вони мають приємні 

смакові якості, збуджують апетит. До складу багатьох страв входять плоди і 

ягоди, які є джерелом вітамінів, органічних кислот, мінеральних речовин.У 

солодких стравах використовують цукор-пісок і цукрову пудру. Основними 
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компонентами цукру є сахароза, глюкоза, фруктоза. Проте слід пам’ятати, що 

середня потреба дорослої людини в цукрі не повинна перевищувати 100 г на 

добу, надмірне споживання їх призводить до відкладання жиру, підвищення 

рівня холестерину в крові та інших негативних явищ. Фруктоза, глюкоза і 

мальтоза мають меншу здатність накопичувати в організмі жири, тому 

корисніші. До них вважають солодкі страви, до яких входить молоко, свіжі і 

консервовані плоди та ягоди, плодово-ягідні соки.Солодкі страви, 

приготовані із свіжих плодів та ягід, підсилюють виділення травних соків, 

яке наприкінці прийняття їжі дещо послаблюється, і сприяють кращому 

травленню. 

     В добовому  раціоні важливе місце займають солодкі страви і напої. По-

перше вони мають приємний смак, По-друге, вони є основним джерелом 

вуглеводів, необхідних для організму людини створюють почуття ситності. 

Крім того натуральні плоди і ягоди, цитрусові багаті мінеральними 

речовинами і вітамінами. Люди  особливо полюбляють у натуральному 

вигляді кавуни, дині, цитрусові, ягоди з цукром, вершками. Компоти, киселі, 

бажано готувати зі свіжих фруктів і ягід, шипшини. Желе, муси, креми, 

приготовлені в порційних формах, прикрашають стіл і викликають у людей 

апетит. 

       Гарячі солодкі страви (пудинги, запіканки з яблуками та ін.) не тільки 

смачні, ай калорійні, їх рекомендується включати в меню сніданків, вечері, а 

на обід подавати компот, кисіль. Чай, кава з молоком теж користуються 

попитом у людей. 

        Чай з цукром є найпопулярніший напій. його часто п'ють за сніданком, 

обідом або між основними прийомами їжі. Залежно від сорту чаю його смак 

може мати різні відтінки терпкості або гіркуватості. Щоб надати напою 

сололдкості, в нього додають цукор. У невеликих кількостях цей компонент 

дає змогу підкреслити богатий смак і аромат чаю. Але додавати забагато 

цукру не варто, оскільки зайва солодкість заглушає природний смак напою, 

так і санітарним регламентом зазначено зменшення цукру для дітей та 

перераховані технологічні карти. Калорійність чаю з цукром залежить від 

того, скільки  цукру було додано в напій. У складі чорного чаю з цукром є 

невелика кількість калію, натрію. Напій може виступати джерелом моно- і 

дисахаридів, містить глюкозу. Гарячий солодкий чай збагачує організм 

енергією, викликає відчуття бадьорості, покращує настрій та роботу 

головного мозку. 
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Какао з молоком акуратно розливають в чашки або стакани. Смак і запах - 

насищений, характерний для какао, солодкий з гіркуватим привкусом, аромат 

ніжний. Колір - світло-коричневий з кремовим відтінком. Консистенція рідка, 

однорідна. 

          Компот із суміші сухофруктів - смак компоту із сухофруктів залежить 

від інградієнтів, які входять в цей напій, який ідеальний для будь якої пори 

року та погоди. Напій насищає організм пектиновими речовинами, 

вуглеводами, фосфором, залізом, кальцієм та калієм, відновлює сили після 

хвороби. 

          Кисіль ягідний - одна з найдавніших слов'янських солодких страв. 

Напій корисний при хворобах шлунково-кишкового тракту. Кисіль виконує 

очисну функцію: виводить з організму людини шкідливі токсини і шлаки, 

насичує організм амінокислотами і вітамінами. 

1.2. Характеристика типу підприємства 

 Шкільна їдальня обслуговує певний контингент споживачів-школярів. 

Послугою харчування в їдальні - це виготовлення кулінарної продукції, 

різноманітної по дням тижня, або спеціальних раціонів харчування для 

різних груп обслуговуваного контингенту (школярів), а також створення 

умов для реалізації і споживання в закладі освіти. 

Їдальні розрізняють: 

- за обслуговуванням контингенту споживачів (учнів) - шкільна; 

- за місцем розташування - за місцем навчання. 

Порядок роботи шкільних їдалень узгоджується з адміністрацією 

навчальних закладів. 



 

     

Арк 

 
ГХ 01.07 000.00 ДП ПЗ 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

2.1. Складання меню 

 Одним із основних документів для приготування їжі в шкільних 

їдальнях є меню. Меню – інформація для учнів, а також програма роботи 

їдальні. 

Шкільні їдальні працюють суворо за зразковим циклічним меню, яке 

складається на тиждень або декаду. Меню складається з урахуванням 

харчової цінності і добової потреби дитячого організму в білках, жирах, 

вуглеводах, вітамінах, різноманітності страв, сезонності, вартості страви, 

трудомісткості в приготуванні. Чим різноманітніша їжа, тим краще 

забезпечується організм необхідними поживними речовинами. Одноманітна 

їжа не може забезпечити розвиток підліткового організму. Тому при 

складанні меню слід передбачити приготування страв із різноманітних 

продуктів, страви не повинні повторюватися протягом 4-х днів. 

Меню складається на основі нормативно-технічної та методичної 

документації: збірника рецептур страв для школярів, технологічних карт та 

інструкцій, прейскурантів цін на страви шкільного харчування, 

калькуляційних карт, постанови КМУ №305, нового санітарного регламенту. 

Меню затверджується керівником підприємства та погоджується з 

начальником міського або районного управління Головного управління 

держпродспоживслужби області. 

Зразкове  тижневе  меню 

комплексного обіду для дітей шкільного віку  

від 6 до 11років 

Таблиця 2.1 

№ 

розкладки 

Найменування 

страв ( блюд) 

Вихід 

грам 

Енергоцінність, 

ккал 

Алергени 

1 2 3 4  

                   Тижневе  меню.  

 Понеділок    

к/к Овочі за сезоном 100 20  

    

1099зб.н/к 

Борщ український з 

пампушками  

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

5.09 Гуляш з вареної 

яловичини 

100               136,6 МП, Л, Г 

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

11.09 Чай з цукром 200                 52  

312 Яблука свіжі          100           43  
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 Енергоцінність обіду  621,3  

 Вівторок    

31 Салат буряковий 

«Бурячок» 

100                 99 МП, Л 

        73 Суп  картопляний з 

м'ясними 

фрикадельками 

200/35                142 Я, МП, Л 

6.04 Хек або минтай 

запечені в соусі 

«Бешамель» 

100                 81,6 Р, Г, Л, 

МП  

261 Каша гречана 

розсипчаста 

100                 185  МП, Л 

322 Компот із суміші 

сухофруктів  

200                 88  

к/к Хліб цільнозерновий, 

житній, пшеничний 

30                   68,4  Г 

     312 Банани свіжі          100                   91  

 Енергоцінність обіду                   755  

 Середа    

22   Салат з капусти 

свіжої або квашеної 

          100                    89  

65  Суп селянський з 

крупою 

          200                   85 МП, Л, 

ЗП, Г 

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

МП 

      8.04 Каша кукурудзяна 

розсипчаста 

         100                  110 МП, Л 

     357 Какао з молоком 200                     69,6 МП,Л 

к/к Хліб цільнозерновий, 

житній, пшеничний 

           30                     68,4  Г 

       314 Апельсини свіжі 

часточками 

100        40  

 Енергоцінність обіду          681,2  

 Четвер    

1.44  Вінегрет/Овочі за 

сезоном 

            50                64  

        72 Суп картопляний з 

макаронними 

виробами 

            

200 

                97 Г, МП, Л 

        5.04 Ліниві голубці з 

яловичиною або 

куркою 

             

250 

              367,1 Л, МП 

358  Напій з цикорієм та 

чорницею/ехінацеєю 

             

200 

74,7 МП, Л, 

ЗП, Г 
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з молоком                                                                                                                                  

к/к  Хліб 

цільнозерновий, 

житній, пшеничний 

               

30 

68,4  Г 

312 Груші свіжі              

100 

41  

 Енергоцінність обіду  691,5  

 П'ятниця    

т/к Морква припущена з 

м/в 

          100 69 МП, Л 

66 Суп з овочів           200                 84 МП, Л 

     6.05 Фрикадельки рибні           100                 162,2 Р, Я 

       265 Картопля молочна 

красуня 

           100                   97,5 МП, Л 

11.04 Кисіль ягідний            200                    84,3  

к/к Хліб  

цільнозерновий, 

житній, пшеничний 

30                   68,4  Г 

314 Мандарини свіжі 

часточками 

          100                   39  

 Енергоцінність обіду                    604,4  

 

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

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

Примітка:           Зразкове меню складене при використанні «Збірника 

рецептур блюд і  

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

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

Заміна продуктів може здійснюватися у відповідності до Додатка 8 до 

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

від асортименту, ціни, сезонності закупівлі продуктів та у відповідності зі 

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

шкільного віку 2022 р. 
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2.2 Характеристика сировини 

 Сировина – продукти харчування, які надходять на підприємство і 

призначені для обробки, виробництва напівфабрикатів і приготування 

кулінарної продукції. На підприємствах масового харчування сировиною 

можуть бути продукти, що не пройшли обробки (овочі, м'ясо, риба, яйця та 

ін.), і попередньо оброблені на підприємствах харчової промисловості 

(ковбаси, макаронні вироби, борошно тощо). 

Страви, кулінарні вироби і напівфабрикати розрізняють за такими 

основними ознаками: 

видом використаної сировини – із картоплі, овочів і грибів, фруктів і 

ягід, із крупів, бобових і макаронних виробів, із яєць і сиру, із риби, 

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

та ін.; способом кулінарної обробки відварні, припущені, тушковані, смажені, 

запечені, випечені; 

характером – споживання закуски, супи, напої та ін.; 

призначенням – для дієтичного, шкільного, лікувально-

профілактичного та ін.; 

термічним станом – холодні, гарячі, охолоджені; 

консистенцією – рідкі, напіврідкі, густі, пюреподібні, в'язкі, 

розсипчасті. 

 М'ясо та м'ясні продукти для приготування кулінарних страв та 

виробів, які поступають в підприємства ресторанного господарства, мають 

бути доброякісними, отриманими від забою здорових тварин і допущеним 

ветеринарно-санітарним наглядом до використання та придатним для 

харчових цілей. М'ясо використовують у охолодженому, під мороженому, 

замороженому і розмороженому стані, в шкільних їдальнях тільки в 

охолодженому стані. Переважаючими видами сировини є яловичина, 

свинина, баранина, мясо птиці, дичина, в шкільній їдальні - яловичина, 

нежирна свинина, мясо птиці. Забороняється використання у м'ясних 

продуктах дитячого та дієтичного харчування - м'яса механічного 

обвалювання (дообвалювання), білкових стабілізаторів, шкурок свинячих та 

курячих, продуктів із сої та їх похідних, а також харчових добавок (крім 

нітрату натрію, аскорбінової кислоти, аскорбіну натрію) та сумішей 

прянощів. М'ясо повинно бути доброякісним та відповідати вимогам 

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

6030:2008 М'ясо яловичини охолоджене, ДСТУ 4590:2006 М'ясо свинини   
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охолоджене мякоть без кісток. Охолодженим називають м'ясо, яке має 

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

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

рожевого до червоного. Консистенція щільна, еластична, при надавлюванні 

пальцем ямочка швидко вирівнюється. В шкільному харчуванні не 

рекомендується використовувати частини туші з невеликою кількістю 

сполучної тканини. Для приготування м'ясних страв 

дітям рекомендується використовувати нежирну яловичину, телятину, 

кролика, курей, курчат, індиків, печінку, язик. 

Риба та риботовари в підприємства ресторанного господарства 

поступають в основному в охолодженому, замороженому, солоному та 

копченому стані. В шкільному харчуванні рибу використовують без дрібних 

кісток, розробляють її на філе шкірою без реберних кісток або на філе без 

шкіри і реберних кісток. За зовнішнім виглядом: шкіра і луска повинні бути 

блискучими та пружними, тушки риб не пошкоджені, відсутній сторонній 

запах, зябра повинні бути щільно закриті та мати інтенсивний червоний або 

рожевий колір, консистенція тверда. Риба є цінним продуктом харчування, 

тому що містить цілий ряд поживних речовин необхідних для дітей та 

дорослих людей. Риба - це продукт високої харчової цінності, оскільки 

містить білки (13-23%), жир (0,1-33%), мінеральні речовини (1-2%), вітаміни 

А, Д, Е, В1, В12, РР, С, екстрактивні речовини і вуглеводи. Хімічний склад 

риби не є постійним, він змінюється залежно від виду, віку, місця і пори 

вилову. 

Овочі на підприємство надходять свіжими, консервованими, швидко 

замороженими, сушеними та ін. Овочі повинні бути доброякісні, відповідати 

вимогам нормативних документів. Харчова цінність овочевих страв 

обумовлена високим вмістом у них вітамінів, вуглеводів і мінеральних солей. 

Для приготування страв овочі піддають різному тепловому обробленню - 

варінню, припусканню, тушкуванню, смаженню і запіканню. Асортимент 

овочевих страв повинен бути широким і різноманітним за способом 

приготування. 

Молоко, сир, яйця є дуже цінним джерелом білків, мінеральних солей і 

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

широко використовуватись у шкільних їдальнях. Молоко і кисломолочні 

продукти подають натуральними і з різними випеченими виробами. Сир для   
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подавання натуральним або для різних страв необхідно протирати. з 

нього готують сиркові маси, сирники, запіканки. 

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

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

нормальному борошну без запаху плісняви, затхлостей й інших сторонніх 

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

гіркуватого або інших присмаків. при розжовуванні не повинен відчуватись 

хруст. Не допускається вміст мінеральних домішок, зараженість або сліди 

зараженості шкідниками хлібних запасів. 

Борошно кукурудзяне поступає на підприємство згідно з ДСТУ 2629-

94,. Є продуктом, що отримують в результаті розмелу очищеної кукурудзи. 

Колір борошна - жовтий із відтінками. Смак - властивий кукурудзяному 

борошну, без кислого, гіркого або іншого стороннього присмаків. Запах 

властивий кукурудзяному борошну, без затхлого, пліснявого або іншого 

стороннього запаху. Вологість не більше 14%. 

Цукор відповідно з ДСТУ 4623:2006, ДСТУ 4623:2023 повинен 

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

грудочок, мати білий колір з блиском, повністю розчинятись у воді, даючи 

прозорі розчини без нерозчинних осадків, механічних чи інших сторонніх 

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

водяному розчині. 

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

білого кольору, допускається білий з сіруватим чи жовтуватим відтінком. 

Запах - без запаху, для йодованої солі допускається слабкий запах йоду. Смак 

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

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

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

Вміст солі у стравах повинен становити не більше 0,12 г натрію або 

еквівалентної кількості солі на 100 г або 100 мл харчового продукту, вміст 

доданого цукру не повинен перевищувати 5 г на 100 г/мл готового продукту, 

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

продукти з вмістом підсолоджувачів, синтетичних барвників та 

ароматизаторів, підсилювачів смаку, консервантів, транс жирів, продуктів 

глибокого промислового перероблення (ковбасні вироби, консерви тощо). 

Все це з урахуванням використання локальної харчової сировини, сезонних 

продуктів, затверджених Нормами харчування у закладах освіти та дитячих   
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закладах оздоровлення та відпочинку та Санітарним регламентом для 

закладів загальної середньої освіти. 

Сировина, яку використовують у виробництві страв, кулінарних 

виробів і напоїв, призначених для харчування дітей, повинна відповідати 

вимогам безпечності та якості згідно із Законом України ,,Про основні 

принципи і вимоги до безпечності та якості харчових продуктів". 

2.3Розробка технологічних карток 

ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №1 

                               Апельсини, мандарини (часточками) 

Основа: збірник рецептур страв для харчування  дітей шкільного віку  2022р., 

рец.314 

Таблиця 2.2 

Найменування 

продуктів 

Витрата сировини  виходом 100г. Вимоги до 

сировини 

Маса брутто, г  Маса нетто, г  

Апельсини свіжі 149                 100 Сировина 

доброякісна,  

відповідає 

вимогам НД 

або мандарини                135                 100  

Вихід                    100  

 

Технологія приготування : 

Апельсини або мандарини миють, очищають від шкірочки та 

поділяють на часточки. Подають  плоди на тарілці.  

 

 

Органолептичні характеристики якості страви: 

 

Зовнішній вигляд: апельсини або мандарини очищені та розподілені на 

часточки, викладені на тарілку. 

Колір: від жовтого до оранжевого.   

Запах і смак: притаманні для стиглих апельсинів або мандаринів. 

Консистенція: соковита. 
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ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 2 

Компот із суміші сухофруктів  

Основа: збірник рецептур  для школярів 1987 року, ПКМУ 305  

Таблиця 2.3 

Найменування продуктів Витрата сировини  Вимоги до 

сировини 

Маса брутто, г  Маса нетто, 

г 

 

Суміш сухофруктів 20 50 (маса 

відварених 

сухофруктів) 

 

Вода          200         200  

Цукор білий 7,5 (на 

сніданок і 

вечерю або 

підвечірок при 

трьохразовому 

харчуванні і 

одноразовому 

харчуванні) 10 

на обід при 

трьохразовому 

харчуванні   

7,5 Сировина 

доброякісна, 

відповідає 

вимогам НД 

Вихід страви  200               
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Технологія приготування страви: 

 

              Підготовлені сушені плоди і ягоди заливають горячою водою, нагрівають 

до кипіння, варять до готовності. 

Грушки сушені в залежності від величини та виду варять 1-2 години, 

яблука -20-30 хвилин, чорнослив, урюк курагу-10-20 хвилин, родзинки- 5-10 

хвилин. 

Компот із плодів або ягід сушених варять і настоюють протягом  3-5 годин. 

Органолептичні характеристики якості готової страви 

Зовнішній вигляд: напівпрозора рідина . 

Колір: світло-коричневий з жовтоватим відтінком. 

Запах і смак: приємний, тонкий,  з ароматом сухофруктів. 

 

ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 3 

Компот із заморожених фруктів та ягід 

Основа: попит  школярів, Санітарний регламент для закладів загальної 

середньої освіти, затв. Наказом МОЗ №2205 від 25.09.20   

Таблиця 2.4 

Найменування продуктів Витрата сировини,г  Витрати 

сировини, г 

Маса 

брутто, г  

Маса 

нетто, г 

Маса 

брутто, 

г  

Маса 

нетто, г 

Суміш заморожених 

фруктів та ягід 

150 150 30 30 

Вода 1000         1000 200 200 

Вихід напою без цукру  1000  200 
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Технологія приготування страви 

                             В підготовлену  гарячу воду  погружають фрукти та ягоди 

заморожені і варять при слабкому кипінні 6-8 хвилин. Компоти відпускають 

охолодженими до температури 12-15 С на  порцію 

                      Органолептичні характеристики якості готового напою: 

Зовнішній вигляд: напівпрозора рідина. 

Колір: світло-жовтий. 

Запах і смак: кисло-солодкий, з присмаком яблук. 

Консистенція: однорідна, рідка. 

 

ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 4 

Напій з цикорієм та чорницею/ ехінацеєю з молоком 

Основа: збірник рецептур шкільного харчування 2022, рец.358  

Таблиця 2.5 

Найменування продуктів Витрата сировини,г  Витрати 

сировини, г 

Маса нетто, 

г  

Маса 

нетто, г 

Маса 

нетто, г  

Маса 

нетто, г 

Напій розчинний на 

основі злаків та цикорію 

25         5 5 4,5 

Молоко 500 100 100 90 

Вода 600      120 120     108 

Цукор 37,5       7,5 10 6,75 

Вихід напою  1000 200 200 180 

Енергетична цінність, 

ккал 

373,5 74,7 74,7 67,2 

                                                               

  Примітка:  при трьохразовому харчуванні цукор на сніданок і вечерю 

використовується по 7,5 г, на обід по 10 г, при одноразовому харчувані цукор 

використовується по 7,5 г, згідно ПКМУ № 305. 

 Алергени: МП, Л, ЗП, Г. 

 

Технологія приготування страви. 

                 При заварюванні напою розчинного на основі злаків та цикорію, 

кладут  у відповідний посуд, заливають окропом, розмішують, доводять до 

кипіння, кипятят 3-5 хв. І дають настоятись протягом  5-8 хвилин при 

закритій кришці.Після чого готовий  напій розчинний , виливають в інший 

посуд, проціжують через сито, потім добавляють гаряче кип'ячене молоко, 

цукор і доводять до кипіння. 

          Віджпускають кавовий напій в чашках або стаканах. 
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Органолептичні характеристики якості готового напою: 

Зовнішній вигляд: рідина без плівки на поверхні. 

Колір: світло- коричневатий . 

Запах і смак: приємний, ніжний смак з ароматом, властивий 

інградієнтам. 

Консистенція: однорідна, рідка. 

 

ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №5 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА  

Чай   

Основа: збірник рецептур для школярів 1987 року, ПКМУ№ 305  

Таблиця 2.6 

Найменування продуктів Норма вмісту на 1 порцію 

Маса нетто, г  Маса нетто, г 

Чай заварка № 348, мл 

або чай сухий 

45 

4,5 

50 

0,5 

Вода 

або вода для сухого чаю 

                      135 

                      180 

150 

200 

Цукор                        6,75                 7,5 

Вихід напою                           180               200 
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Технологія приготування напою: 

Довести до кипіння воду в великому чайнику або каструлі, заварити 

чай, дати постояти 5-10 хвилин для настоювання. Забороняється кипіння 

завареного чаю або довгострокове зберігання його на плиті. 

Готовий напій  розділити на порції по чашкам чи стаканам. Чай  подати  

з цукром , згідно закладки.. 

             Закладка цукру при трьохразовому харчуванні: на сніданок і вечерю 

7,5 г, а якщо на обід ,то 10 г виходом 200 г; при одноразовому харчуванні 

закладка цукру 7,5 г на вихід 200 г. 

Органолептичні характеристики якості готового напою: 

Зовнішній вигляд: рідина, без плівки на поверхні. 

Колір: світло-жовтий. 

Запах і смак: приємний, з присмаком. 

Консистенція: однорідна, рідка. 

 

ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №6 

Какао з молоком. 

Основа:  збірник рецептур страв для харчуваня в шкільних учбових 

закладах  2022 р.,рец. 357,  ПКМУ №305 

Таблиця 2.7 

Найменування 

сировини 

Витрата сировини на 

1 порцію готового 

напою, г 

Технологічні вимоги до 

основної сировини і ТУ 

Какао - порошок 4 Сировина доброякісна, 

відповідає вимогам 

стандартів, що діють, та ТУ, 

Алергени МП, Л 

Молоко                      100 

Цукор білий 7,5 (на сніданок і 

вечерю), 10 (на обід) 

при трьохразовому 

харчуванні; 7,5 при 

одноразовому 

харчуванні            

Вода питна 110 

Ванільний цукор 1 

Вихід страви 200 

 

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ . 

Какао-поршок змішують з ванільним цукром, цукром білим, додають 

невелику кількість окропу (100мл), розтирають в однорідну масу, після чого з 

безперервним помішуванням вливають гаряче молоко, залишок окропу й 

доводять до кипіння.  

Термін придатності до споживання та умови зберігання 1-2 год. За 

температури + 55-65*С. 

Напій подають гарячим. 
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ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОГО ВИРОБУ   

Зовнішній вигляд: рідина,  без плівки на поверхні. 

Смак і запах: приємний, ванільний, з ароматом молока й шоколаду.                

Колір: коричневий.    

Консистенція : рідка ,однорідна. 
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ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №7 

Кисіль ягідний  

Основа: затв. ДУ ,,Інститут громадського здоров'я”, рец. 11.04 ; ПКМУ №305 

Таблиця 2.8 

Найменування 

продуктів 

Витрата сировини  Вимоги до 

сировини 

Маса нетто, г  Маса нетто, г Сировина 

доброякісна, 

відповідає 

вимогам 

нормативних 

документів. 

Ягоди свіжоморожені 

(вишня с\м) 

43,2 48  

Цукор-пісок 7,5(вечеря, 

сніданок), обід 

-10 при 

трьохразовому, 

чотирьох                                                               

харч. 

           

7,5(вечеря, 

сніданок), обід 

- 10 при 

трьохразовому, 

чотирьох 

зазовому харч. 

 

Вода питна 162           180  

Крохмаль картопляний 8,2              9  

Вихід страви 180 200               

 

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

Маса 

порції, г 

Білки, г Жири, г Вуглеводи, г Енергетична 

цінність, ккал 

   180 0,2 0 17,8 75,9 

   200 0,3 0 19,9 84,3 

 

Технологія приготування страви: 

               Ягоди закладають в киплячу воду та варять 10-15 хвилин, потім їх 

виймають у невеликій кількості отриманоговідвару , розводять крохмаль, 

вливають в основну кількість відвару та перемішують. Доводять до кипіння. 

Охолоджують до температури 12-15*С 

Термін придатності 2-3 год. після охолодження до +12*С. 

Температура подачі +12+14*С 

 

Органолептичні характеристики якості готової страви: 

 

Зовнішній вигляд: прозорий, однорідний. 

Колір: прозорий з вишневим відтінком. 

Запах і смак: кислувато-солодкий , властивий вишні. 
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      ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №8 

        Кисіль із концентрата на плодових і ягідних екстрактах. 

Основа: збірник рецептур страв 1981 р., рец. 

Таблиця 2.9 

Найменування продуктів Витрата сировини  Маса порції, г 

Маса 

брутто, г  

Маса 

нетто, г 

Маса 

брутто, 

г  

Маса 

нетто, г 

Кисіль із концентрата 24 24 22 22 

Цукор 7,5 7,5 7,5 7,5 

Лимонна кислота 0,2 0,2 0,18 0,18 

Вода 186 186 167 167 

Вихід напою  200  180 

 

Технологія приготування напою. 

Кисіль із концентрата розводять рівною кількістю холодної води, 

одержану суміш вливають в киплячу воду, добавляють цукор, кислоту 

лимонну і непреривно помішуючи , доводять до кипіння. 

Розливають кисіль в стакани або чашки. 

 

 

Органолептичні характеристики якості готового напою: 

 

Зовнішній вигляд: напівпрозора рідина. 

Колір: світло-жовтий, в залежності від екстракту. 

Запах і смак: кисло-солодкий. 

Консистенція: однорідна, рідка. 
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       ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №9 

                                                 Чай з липою. 

Основа: затв. ДУ ,,Інститут громадського харчування”, рец. 11.10 , 

ПКМУ 305 

 

Таблиця 2.10 

 

 

Технологія приготування напою: 

 

До окропу додають липу. Доводять чай повторно до кипіння, 

добавляють цукор, потім знімають з вогню. 

Термін придатності 1-2 год. при температурі +55-65*С 

Напій подають гарячим. 

 

Органолептичні характеристики якості готового напою: 

 

Зовнішній вигляд: прозорий напій жовтого забарвлення. 

Смак і запах: притаманний липі. 

Колір: жовтий. 

Консистенція рідка 

 

 

 

  

Найменування Витрата сировини на 1порцію, г Технологічні 

вимоги до 

основної 

сировини  

Брутто Нетто     Брутто 

 

Нетто 

Вода   питна 200 200 180 180 Сировина 

доброякісна , 

відповідає НД 

Липа 0,7 0,7 0,6 0,6  

Цукор 7,5 7,5 6,75 6,75  

Або цукор на обід 

при трьохразовому 

харчуванні 

10 10 9 9  

ВИХІД  200  180  
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       ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №10 

Чай масала 

Основа: затв. ДУ ,,Інститут громадського здоров'я” м.Київ, рец. 11.08  

Таблиця 2.11 

Найменування продуктів Норма вмісту на 1 порцію 

Маса нетто, г  Маса нетто, г 

Чай  чорний 0,5 0,6 

Вода 

 

75,6 84 

Молоко 2,5 % 108 120 

Ванільний цукор 0,5 0,6 

Кориця 0,3 0,3 

Гвоздика                        0,2               0,2 

Цукор                        7,5 7,5 

Вихід напою 180 200 

Алергени: МП – молочні 

продукти; 

Л - лактоза  

Маса порції, г  - 180; Білки, 

г – 3,38; 

Жири ,г – 2,74; 

Вуглеводи, г – 5,72 

Енергетична 

цінність, ккал 

-69,18 

Маса порції, г – 200; Білки, 

г – 3,75; 

Жири, г – 3,05; 

Вуглеводи, г – 6,36 

Енергетична 

цінність, ккал 

– 76,86 

 

Технологія приготування напою: 

 

Заварюють чорний чай зі спеціями. Дають напою настоятись. 

Проціджують. Додають кип'ячене молоко, цукор. Доводять чай повторно до 

кипіння, потім знімають з вогню. 

Термін придатності до споживання та умови зберігання 1-2 год. За 

температури +55-65*С 

Готовий напій  розділити на порції по чашкам чи стаканам. 

Напій подають гарячим. 

 

Органолептичні характеристики якості готового напою: 

 

Зовнішній вигляд: рідина, не прозорий напій світло-коричневого 

забарвлення. 

Колір: світло- коричневий. 

Запах і смак: притаманний чаю та молоку 

Консистенція: однорідна, рідка. 
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2.4 Розрахунок енергетичної цінності страв 

Для розрахунку енергетичної та поживної цінності страви 

скористаємося формулою 2.1. 

Для кожного виду сировини розраховуємо частину білків, жирів, 

вуглеводів, г, за формулою 2.1. Розглянемо її на прикладі білків: 

           Gб.с. = (Gб * Gс) / (Мп * 1000),     (2.1) 

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

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

       Gс – вміст сировини в 1 порції страви, г; 

       Мп – маса порції страви, г. 

Для розрахунку загальної кількості білків в 1 порції страви 

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

           Gбілків в 1 порції = ∑ (Gб.с.1 + Gб.с.2 + … + Gб.с.n),      (2.2) 

де Gб.с.1, Gб.с.2, …, Gб.с.n – вміст білків в порції від кожного виду 

сировини, г. 
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Таблиця 2.12. Енергетична та поживна цінність сировини, 

страв, що входять до складу страв тижневого  циклічного 

меню.          

№ 

розкладк

и 

Найменування страв 

( блюд) 

Вихід 

грам 

Білк

и, г  

Жир

и, г 

Вугл

евод

и, г 

Енергоцінність, 

ккал 

          1 2 3    4 

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

    

1099зб.н/

к 

Борщ український з 

пампушками  

200/5

0/15 

  6,5  5,9   33               271,5 

5.09 Гуляш з вареної 

яловичини 

100    

16,9 

 6  3,7               136,6 

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

11.09 Чай з цукром 200      

0,00

2 

     -  7,5                   52 

312 Яблука свіжі          

100 

0,4 - 9,8                   43 

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

31 Салат буряковий 

«Бурячок» 

100  1,6  5,6  10,5                 99 

        73 Суп  картопляний з 

м'ясними 

фрикадельками 

200/3

5 

 7,8  5,2  15,7                142 

6.04 Хек або минтай 

запечені в соусі 

«Бешамель» 

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

261 Каша гречана 

розсипчаста 

100  5,9  2,9  29                 185 

322 Компот із суміші 

сухофруктів  

200  0,4    -  21,5                  88 

к/к Хліб цільнозерновий, 

житній, пшеничний 

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

     312 Банани свіжі          

100 

 1,5   -  21,0                   91 

 Енергоцінність обіду  34,9 17,3 115,

13 

                 755 

22   Салат з капусти 

свіжої або квашеної 

          

100 

 1,6  5,1   9,0                    89 

65  Суп селянський з 
крупою 

          
200 

 1,8  3,5  11,3                   85 

4.09 Курячі нагетси  100  

17,7

2 

 9,1  20,8                   219,2 

      8.04 Каша кукурудзяна 

розсипчаста 

         

100 

 3,2  2,8  19,6                  110 

     357 Какао з молоком 200  3,7  3,06  6,82                     69,6 
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к/к Хліб цільнозерновий, 

житній, пшеничний 

           

30 

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

       314 Апельсини свіжі 

часточками 

100  0,9    -  8,1        40 

 Енергоцінність обіду  32,2

2 

24,76 90,2

2 

        681,2 

1.44  Вінегрет/Овочі за 

сезоном 

            

50 

 0,7  5,0  3,7                64 

        72 Суп картопляний з 

макаронними 

виробами 

            

200 

 2,3  2,0  17,3                 97 

        5.04 Ліниві голубці з 

яловичиною або 

куркою 

             

250 

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

358 Напій  з цикорієм та 

чорницею/ ехінацеєю з 

молдоком 

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

к/к  Хліб цільнозерновий, 

житній, пшеничний 

               

30 

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

312 Груші свіжі              

100 

0,4 - 9,5 41 

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

т/к Морква припущена з 

м/в 

          

100 

1,5 3,0 8,8 69 

66 Суп з овочів           

200 

 1,6  4,3  9,5                 84 

     6.05 Фрикадельки рибні           

100 

 29,7  4,88  3,56                 162,2 

       265 Картопля молочна 

красуня 

           

100 

 2,8  8,6  17,8                   97,5 

11.04 Кисіль ягідний            

200 

 0,3     -  19,9                    84,3 

к/к Хліб  цільнозерновий, 

житній, пшеничний 

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

314 Мандарини свіжі 

часточками 

          

100 

 0,8    -  8,1                   39 

 Енергоцінність обіду   40  

21,98 

82,2

6 

                  604,4 
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2.5 Контроль якості харчової продукції на 

підприємстві 

 Якість харчових продуктів - це сукупність властивостей, що 

визначають їхню практичну користь для організму людини. 

Якість продукту визначають за характерними для нього 

властивостями, які називають показниками якості: 

- зовнішній вигляд; 

- смак; 

- колір; 

- запах; 

- консистенція; 

- харчова 

- цінність; 

- засвоюваність. 

Якість готової продукції залежить від якості сировини, способу 

виробництва, хімічного складу, умов зберігання, упаковки, умов 

перевезення також від виконання правил ведення технологічного 

процесу при приготуванні страв та їх реалізації. 

При порушенні технології виробництва харчових продуктів 

неможливо отримати продукцію високої якості, навіть якщо 

використана якісна сировина. 

Так, недостатній час замішування тіста призводить до утворення 

непромісу. 

Правильна упаковка захищає продукти від механічного 

пошкодження, забруднення, шкідливої дії зовнішнього середовища. 

Матеріал тари не повинен впливати на колір, смак, запах продуктів, 

вступати у хімічну реакцію з ними. 

Правильне транспортування і зберігання продуктів запобігає 

їхньому псуванню і забрудненню під час перевезення. 

Якість харчових продуктів визначають органолептичним i 

лабораторним методами. 

Органолептичний метод дозволяє швидко і просто оцінити якість сировини, 

напівфабрикатів і кулінарної продукції, виявити порушення рецептури, 

технології виробництва та оформлення страв, що, у свою 
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чергу, дає можливість оперативно вжити заходів стосовно 

усунення виявлених недоліків. 

Лабораторний метод дозволяє за допомогою приборів, реактивів 

визначити: 

- фізичні (питому вагу, щільність продуктів, температуру їхнього 

плавлення, в'язкість), 

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

- мінеральних речовин, шкідливих та отруйних домішок), 

- мікробіологічні (наявність хвороботворних мікроорганізмів і тих, що 

спричиняють псування продуктів), 

- фізіологічні властивості, енергетичну цінність, засвоюваність тощо. 

 Фізичними методами встановлюють температуру плавлення, 

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

Хімічними методами визначають хімічний склад продукту, наявність в 

ньому шкідливих домішок. 

Мікробіологічним методом визначають наявність хвороботворних, 

мікробів у продуктах. 

Фізіологічним методом визначають енергетичну цінність і 

засвоюваність продукту. 

Для визначення якості беруть середню пробу зразок партії продукту з 

різних місць кожної упаковки. 

Для визначення якості готових страв і кулінарних виробів в закладах 

ресторанного господарства створюються бракеражні комісії. 

Перед відпуском страв відвідувачам члени комісії визначають їхню 

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

Бракеражний журнал має кожне підприємство ресторанного 

господарства. Журнал повинен бути пронумерований, прошнурований і 

скріплений печаткою. В журналі записують назву страви, прізвище кухаря, 

що готував, якість сировини з якої приготовлена страва, загальна оцінка її 

якості, показники якості, вага виробу. Підсумки роботи бракеражної комісії 

кожен місяць обговорюються на виробничих нарадах підприємства. 

На підприємствах ресторанного господарства контроль якості 

продукції необхідно організувати на всіх етапах виробництва, а тому варто 

створити служби вхідного, операційного та приймального контролю якості з 

чітким поділом функцій і відповідальності за якість продукції, що 

випускається. Така специфіка підприємств ресторанного господарства. 
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Операційний і приймальний контроль на більшості підприємств 

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

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

контролю проводить контроль сировини, що надходить і перевіряє її 

відповідність даним, зазначеним у супровідних документах (сертифікатах), за 

органолептичними показниками, викладеними у нормативно-технічній 

документації. 

Служба вхідного контролю відповідає за якість сировини, що 

надходить. 

Операційний контроль - це контроль за чітким виконанням 

технологічних операцій і їхньою послідовністю, дотриманням режимів 

теплової обробки, рецептур, правил оформлення і подавання страв та 

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

виробництва). Проведення операційного контролю допомагає вчасно усунути 

порушення, виявлені на окремих етапах виробництва кулінарної продукції. 

Контроль за фізико-хімічними показниками проводить технологічна 

лабораторія. 

У їдальнях, кафе, ресторанах оцінку якості готової продукції проводить 

служба контролю якості, що виконує роль бракеражної комісії і члени якої 

відповідають за оцінку якості продукції, котра виготовляється протягом 

робочого дня. 

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

створюють пости якості, що здійснюють контроль її на роздачі. 

Для посилення особистої відповідальності за якість продукції, що 

випускається, на деяких підприємствах кухарі і кондитери одержують талони 

якості, що дозволяють оцінити їхню роботу. 

Крім щоденного контролю, що здійснюється працівниками 

підприємства, контрольні перевірки правильності подавання страв і їхньої 

якості можуть проводити: 

1. інспектори Управлінь із захисту прав споживачів, 

2. працівники Держпродспоживслужби України, 

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

 Контролюючі організації можуть брати зразки страв для експертизи і 

лабораторного контролю. Добір проб здійснюють за участю фахівців 

санітарно-технологічних і технологічних харчових лабораторій. 
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4.   ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

4.1.  Розрахунок витрат сировини на 1 порцію страви (пряма 

собівартість): 

ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №1 

мандарини (часточками) 

Основа: збірник рецептур страв для харчування  дітей шкільного віку  2022р., 

рец.314 

Таблиця 4.1 

ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 2 

Основа: збірник рецептур  для школярів 1987 року, ПКМУ 305 

Компот із суміші сухофруктів 

Таблиця 4.1 

                       

 

 

 

 

ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 3 

Компот із заморожених фруктів та ягід 

Основа: попит  школярів, Санітарний регламент для закладів загальної 

середньої освіти, затв. Наказом МОЗ №2205 від 25.09.20 

Таблиця 4.3 

Найменування       

продуктів 

Маса брутто, кг Ціна за 1 кг, грн Сума, грн 

Суміш 

заморожених 

фруктів та ягід 

0,15 207 31,05 

Разом   31,05 

 

ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 4 

Напій з цикорієм та чорницею/ ехінацеєю з молоком 

Основа: збірник рецептур шкільного харчування 2022, рец.358 

 

Таблиця 4.4  

Найменування       

продуктів 

Маса брутто, кг Ціна за 1 кг, грн Сума, грн 

мандарини 0,135 124,9 16,86 

Разом   16,86 

Найменування       

продуктів 

Маса брутто, 

кг 

Ціна за 1 кг, 

грн 

Сума, грн 

Суміш 

сухофруктів 

0,05 100 5 

Цукор білий 0,007 33 0,23 

Разом   5,23 
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Найменування       

продуктів 

Маса брутто, кг Ціна за 1 кг, грн Сума, грн 

Напій розчинний 

на основі злаків 

та цикорію 

0,025 574,4 2,87 

Молоко 0,5 56,7 28,40 

Цукор 0,037 33 1,23 

Разом   32,5 

 

ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №5 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА 

Чай 

Основа: збірник рецептур для школярів 1987 року, ПКМУ№ 305 

Таблиця 4.5 

Найменування       

продуктів 

Маса брутто, кг Ціна за 1 кг, грн Сума, грн 

чай сухий 0.004 556 2,2 

Цукор 0,006 33 0,19 

Разом   2,39 

 

ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №6 

Какао з молоком. 

Основа:  збірник рецептур страв для харчуваня в шкільних учбових закладах  

2022 р.,рец. 357,  ПКМУ №305 

Таблиця 4.6 

Найменування       

продуктів 

Маса брутто, кг Ціна за 1 кг, грн Сума, грн 

Какао - порошок 0,004 869 3,47 

Молоко 0,1 56,7 5,67 

Цукор білий 0,007 33 0,2 

Ванільний цукор 0,001 200 0,2 

Разом   9,54 
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ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №7 

Кисіль ягідний 

Основа: затв. ДУ ,,Інститут громадського здоров'я”, рец. 11.04 ; ПКМУ №305 

Таблиця 4.7 

Найменування       

продуктів 

Маса брутто, кг Ціна за 1 кг, грн Сума, грн 

Ягоди 

свіжоморожені 

(вишня с\м) 

0,048 207 10 

Цукор-пісок 0,007 33 0,2 

Крохмаль 

картопляний 

0.008 117 0,93 

Разом   10,95 

ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №8 

Кисіль із концентрата на плодових і ягідних екстрактах. 

Основа: збірник рецептур страв 1981 р., рец. 

Таблиця 4.8 

Найменування 

продуктів 

Маса брутто, кг Ціна за 1 кг, грн Сума, грн 

Кисіль із 

концентрата 

0.024 150 3,6 

Цукор 0.007 33 0,2 

Лимонна кислота 0,0002 200 0,1 

Разом   3,9 

ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №9 

Чай з липою. 

Основа: затв. ДУ ,,Інститут громадського харчування”, рец. 11.10 , ПКМУ 

305 

Таблиця 4.9 

 

Найменування 

продуктів 

Маса брутто, кг Ціна за 1 кг, грн Сума, грн 

Липа 0,0007 700 0,49 

Цукор 0,007 33 0,2 

Разом   0,51 
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ІНСТРУКЦІЙНО – ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №10 

Чай масала 

Основа: затв. ДУ ,,Інститут громадського здоров'я” м.Київ, рец. 11.08 

Таблиця 4.10 

Найменування 

продуктів 

Маса брутто, кг Ціна за 1 кг, грн Сума, грн 

Чай  чорний 0,0005 556 0,27 

Молоко 0.108 56,7 6,12 

Ванільний цукор 0,0005 200 0,1 

Кориця 0,0003 1000 0,1 

Гвоздика 0,0002 900 0,1 

Цукор 0,007 33 0,2 

Разом   6,44 

4.2Розрахунок націнки: 

Націнка на підприємствах громадського харчування зазвичай включає: 

Компонент Склад 

Постійні витрати Оренда, комунальні послуги, охорона 

Зарплата персоналу 
Кухарі, офіціанти, прибиральники, 

адміністрації 

Витрати на обслуговування Мийні засоби, електроенергія, газ 

Уцінка та списання 
Зіпсована або невикористана 

продукція 

 

Якщо націнка складає 50%, тоді: 

мандарини (часточками) 

16,86грн × 50% ÷ 100% = 8,43грн  

Компот із заморожених фруктів та ягід 

 5,23грн × 50% ÷ 100% = 2,62грн 

Компот із заморожених фруктів та ягід 

31,08грн × 50% ÷ 100% = 15,54грн  

Напій з цикорієм та чорницею/ ехінацеєю з молоком  

32,5грн × 50% ÷ 100% = 16,25грн 

Чай 

2,39грн × 50% ÷ 100% = 1,19грн 

 

Какао з молоком. 

9,54грн × 50% ÷ 100% = 4,77грн 

Кисіль ягідний  

10,95грн × 50% ÷ 100% = 5,47грн 

Кисіль із концентрата на плодових і ягідних екстрактах. 

3,9грн × 50% ÷ 100% = 1,95грн 



 

     

Арк 

 
ГХ 01.07 000.00 ДП ПЗ 

 

Чай з липою 

0,51грн × 50% ÷ 100% = 0,25грн 
Чай масала 

6,44 × 50% ÷ 100% = 3,22 

  

4.3 Розрахунок відпускної ціни за 1 порцію страви: 

мандарини (часточками) 

16,86грн+8,43грн=25,29грн 

Компот із заморожених фруктів та ягід 

5,23грн+2,62грн=7,85грн 

Компот із заморожених фруктів та ягід 

31,08грн+15,54грн=46,62грн 

Напій з цикорієм та чорницею/ ехінацеєю з молоком  

32,52грн+16,25грн=48,77грн 

Чай 

2,39грн+1,19грн=3,58грн 

Какао з молоком. 

9,54грн+4,77грн=14,31грн 

Кисіль ягідний  

10,95грн+5,47грн=16,42грн 

Кисіль із концентрата на плодових і ягідних екстрактах. 

3,9грн+1,95грн=5,85грн 

Чай з липою 

0,51грн+0,25грн=0,76грн 
Чай масала 

6,44грн+3,22грн=9,66  
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4.4 Розрахунок операційних витрат 

Таблиця 4.11 

 

За базу розподілу непрямих витрат обираємо прямі матеріальні 

витрати. Якщо протягом місяця виготовляється по 1500 порцій кожної 

страви, загальна сума матеріальних витрат складе: 

           Вм=(16,86 × 1500) + (5,23 × 1500) + (31,08 × 1500) + (32,52 ×
1500) + (2,39 × 1500) + (9,54 × 1500) + (10,95 × 1500) + (3,9 × 1500) +
(0,51 × 1500) + (6,44 × 1500)=179130 

            Коефіцієнт розподілу непрямих витрат: 

Кр = 59000 ÷ 179130 = 0,32 

 

Непрямі витрати на 1 порцію складуть: 

Вн 1 порція = Вм 1 порція ⋅ Кр 

де Вм 1 порція – прямі матеріальні витрати на 1 порцію, грн 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Стаття витрат Розрахунку на місяць, грн 

Оренда приміщення та обладнання 21000 

Комунальні послуги (газ, вода, 

світло) 6000 

Зарплата персоналу 30000 

Побутові та миючі засоби 2000 

Разом операційні витрати 59000 
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Розрахунок непрямих витрат за 1 порцію страви\ 

Таблиця 4.12 

Страва 

Прямі 

матеріальні 

витрати на 1 

порцію, грн 

Коефіцієн

т 

розподілу 

непрямих 

витрат 

Непрямі 

витрати на 1 

порцію, грн 

мандарини (часточками) 
 

16,86 0,32 5,3 

Компот із суміші 

сухофруктів  

5,23 0,32 1,6 

Компот із заморожених 

фруктів та ягід  

31,08 0,32 10 

Напій з цикорієм та 

чорницею/ ехінацеєю з 

молоком  

32,5 0,32 10,4 

Чай 

 

2,39 0,32 0,7 

Какао з молоком. 

 

9,54 0,32 3 

Кисіль ягідний 

 

10,95 0,32 3,5 

Кисіль із концентрата на 

плодових і ягідних 

екстрактах. 

 

3,9 0,32 1,2 

Чай з липою. 

 

0,51 0,32 0,1 

Чай масала 

 

6,44 0,32 2 
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     Розрахунок прибутку та рентабельності: 

Таблиця 4.13 

Показни

к мандарини 

часточками 
 

Компот із 

суміші 

сухофруктів  

Компот 

із 

заморож

ених 

фруктів 

та ягід  

Напій з 

цикорієм та 

чорницею/ 

ехінацеєю з 

молоком  

Чай  

Дохід 25,29 7,85 46,62 48,77 3,58 

Собіварт

ість 

16,86 5,23 31,08 32,5 2,39 

Валовий 

прибуто

к 

 

8,43 

 

 

2,62 

15,54 
16,27  

1,19 

Операці

йні 

витрати 

5,5 1,8 10,5 11,0 0,9 

Операці

йний 

прибуто

к 

2,93 
 

0,82 5,04 
 

5,27 0,29 

Рентабе

льність, 

% 

17,38 
 

15,68 16,22 
 

16,22 12,13 
 

 

 

 

 

 

 

 

Показник Какао з Кисіль Кисіль Чай з Чай 
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молоком.  ягідний  із 

концент

рата на 

плодови

х і 

ягідних 

екстрак

тах.  

липою.  масала  

Дохід 14,31 16,42 5,85 0,76 9,66 

Собівартіс

ть 

9,54 10,95 3,9 0,51 6,44 

Валовий 

прибуток 
4,77 5,47 

 

1,95 0,25 
 

3,22 

Операційні 

витрати 
3,0 3,5 

 

1,5 
 

0,2 
 

2,2  

Операційн

ий 

прибуток 

1,77 1,97 
 

0,45 
 

0,05 
 

1,02 

Рентабельн

ість, % 
18,56 

 

17,99 11,54 
 

9,80 15,84 

 

  



 

     

Арк 

 
ГХ 01.07 000.00 ДП ПЗ 

 

5. Заходи з охорони праці  

   Вступ   

  Сучасні виробничі процеси у сфері харчування, зокрема у шкільних 

їдальнях, потребують особливої уваги до питань охорони праці. Це пов'язано 

зі специфікою технологічних операцій, високими санітарно-гігієнічними 

вимогами та необхідністю забезпечення безпеки не лише персоналу, але й 

споживачів – школярів. У даному розділі дипломного проекту проводиться 

комплексний аналіз умов праці на підприємстві шкільного харчування, 

виявляються потенційно небезпечні та шкідливі виробничі фактори, а також 

розробляються конкретні заходи щодо їх усунення чи мінімізації відповідно 

до чинного законодавства України. 

 Актуальність дослідження зумовлена тим, що шкільні їдальні є об'єктами 

підвищеної соціальної відповідальності. Будь-які порушення норм охорони 

праці чи санітарних правил можуть призвести до серйозних наслідків для 

здоров'я як працівників, так і дітей. Крім того, специфіка роботи на харчових 

підприємствах передбачає наявність унікального комплексу ризиків, що 

поєднують у собі фізичні, хімічні, біологічні та психофізіологічні фактори. 

  

Аналіз потенційно небезпечних і шкідливих чиників та  умов праці.  

Вивчення організації трудового процесу в межах шкільної їдальні дало змогу 

ідентифікувати наявність комплексу чинників, які формують виробниче 

середовище з елементами потенційної шкідливості та небезпеки. З 

урахуванням характеру робіт, фізичного навантаження, впливу 

температурного режиму та мікроклімату, дослідженням виявлено ряд 

системних ризиків, які мають стійку присутність в щоденній діяльності 

обслуговчого персоналу. 

У шкільній їдальні працівники зазнають впливу підвищеної температури 

повітря, що виникає через роботу варильного та пекарського обладнання. Це 

може призводити до перегріву організму, зниження працездатності, 

головного болю та ризику теплового удару. Відсутність ефективної 

вентиляції підсилює цей вплив. 

Мокра та забруднена жиром підлога є джерелом травмонебезпеки через 

високу ймовірність падіння. При відсутності спеціального взуття існує ризик 

ковзання, особливо під час перенесення вантажів. 

Під час роботи з ножами, м’ясорубками, плитами та духовками існує 

підвищений ризик порізів і термічних опіків. Наявність вологої пари й 

високої температури підвищує ризик контакту з гарячими поверхнями. 

Випадки травм реєструються у працівників, які виконують ручну обробку 

продуктів без належних засобів захисту. 

Мийка посуду здійснюється із застосуванням дезінфекційних засобів із 

вмістом хлору. Контакт із ними без захисних рукавичок призводить до 
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хімічних подразнень шкіри та алергічних реакцій. Постійне перебування рук 

у гарячій воді спричиняє тріщини та мікротравми. 

Піднімання ємностей і каструль з великою вагою вручну створює ризик 

перенавантаження опорно-рухового апарату, особливо в умовах обмеженого 

простору. Часто відсутні допоміжні засоби для транспортування — тачки, 

візки, підйомники. 

Шумове навантаження створюється одночасною роботою технічного 

обладнання (вентилятори, міксери, холодильники) та високою концентрацією 

людей у зоні видачі страв. Це викликає перевантаження слуху та підвищену 

психоемоційну напругу. 

Наявні електротехнічні ризики: використання подовжувачів, розеток із 

пошкодженими корпусами, саморобні з’єднання — все це підвищує 

імовірність короткого замикання або ураження електрострумом у вологому 

середовищі. 

У зоні обробки сирих продуктів (м’яса, риби, яєць) фіксується ймовірність 

перехресного мікробіологічного забруднення. Відсутність чіткого розділення 

інвентарю та посуду за видами продуктів підвищує ризик передачі кишкових 

інфекцій. 

Організація робочого процесу не передбачає чітких регламентованих перерв 

для відпочинку. Персонал змушений перебувати на ногах упродовж усієї 

зміни, що при постійному фізичному та емоційному навантаженні спричиняє 

втому та ризик хронічних захворювань. 

Розробка заходів з охорони праці 

Забезпечення безпеки праці у шкільній їдальні неможливе без системного 

впровадження техніко-організаційних заходів, що відповідають характеру 

виявлених небезпечних і шкідливих виробничих чинників. Вивчення умов 

функціонування кухні показало, що для працівників характерним є тривалий 

вплив підвищеної температури, вологості, шумового тиску, механічних 

навантажень, а також контакт із мийними речовинами та сирими продуктами 

тваринного походження. З огляду на це, першочергово мають бути 

забезпечені вимоги до виробничого середовища відповідно до Закону 

України «Про охорону праці», статей 13 і 18, де закріплено обов’язок 

роботодавця щодо створення належних умов праці, а також до Державних 

санітарних норм, зокрема Санітарного регламенту для закладів загальної 

середньої освіти (наказ МОЗ № 2205 від 25.09.2020) та Державних санітарних 

норм і правил щодо організації харчування дітей (наказ МОЗ № 2207 від 

25.09.2020). 
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Виробниче середовище повинне підтримуватися в стабільному гігієнічному 

стані. Тому доцільним є встановлення примусової витяжної вентиляції з 

регульованою потужністю, що дозволяє усувати надлишкове тепло від 

варильних поверхонь та духових шаф. Теплова ізоляція трубопроводів та 

приладів також розглядається як обов’язковий захід у відповідності до вимог 

ДБН В.2.5-67:2013 щодо систем вентиляції й кондиціонування. Необхідність 

покращення мікроклімату випливає з того, що середня температура в зоні 

кухарів у години навантаження становить понад 28 °C, що перевищує 

допустимі значення. З метою профілактики перегрівання передбачається 

запровадження локального охолодження за допомогою безпечних для 

харчових виробництв мобільних охолоджувачів повітря. Це особливо 

важливо з урахуванням того, що працівники працюють переважно в умовах 

підвищеного фізичного навантаження. 

Для мінімізації ризику травматизму на вологій або забрудненій підлозі 

обґрунтовано встановлення протиковзких гумових покриттів у зоні 

варильних казанів, мийних ванн та проходів, якими часто переміщується 

персонал. Працівники повинні бути забезпечені спеціальним взуттям з 

маслостійкою та вологостійкою підошвою згідно з ДСТУ EN ISO 20347:2016, 

що регламентує вимоги до професійного взуття без підноска. Це дозволяє не 

лише підвищити безпеку руху, а й запобігти розвитку варикозного 

розширення вен та хронічного перенапруження нижніх кінцівок унаслідок 

тривалого перебування у вертикальному положенні. 

Вибір засобів індивідуального захисту має відповідати специфіці кожного 

етапу приготування їжі. Для працівників, які контактують із сирим м’ясом, 

рибою, яйцями, передбачається використання одноразових або багаторазових 

рукавичок з щільного вінілу або нітрилу, що стійкі до проникнення 

біологічних агентів та мийних компонентів. При проведенні мийних робіт 

рекомендовано використовувати довгі гумові рукавиці, фартухи з ПВХ, а 

також окуляри або щитки при використанні засобів, які містять гіпохлорит 

натрію. Застосування таких засобів має здійснюватися в межах 

обґрунтованих концентрацій згідно з рекомендаціями Інструкції з 

використання дезінфекційних речовин, затвердженої наказом МОЗ № 276 від 

30.03.2004 року. 

Проблема порушення логістики робочого простору має бути усунена шляхом 

перепланування розміщення обладнання та інвентарю. У межах кожної 

робочої зони має бути забезпечено чіткий поділ на «чисті» та «брудні» 

ділянки, з розмежуванням потоків продуктів, посуду та відходів. При 

наявності хоча б одного працівника, який здійснює одночасну обробку сирих 

і готових продуктів, існує ризик перехресного забруднення. Саме тому 

актуальним є застосування індикаторних термометрів для перевірки 

температури готових страв та створення візуального контролю за 
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правильністю дотримання технологічного процесу. Це відповідає п. 8.2 

Державних санітарних норм і правил щодо організації харчування дітей. 

Окремим напрямом є оптимізація режиму праці та відпочинку. Вивчення 

робочого навантаження показало, що більшість працівників не мають 

можливості зробити короткочасну перерву протягом зміни. Це порушує 

вимоги ст. 66 Кодексу законів про працю України та негативно впливає на 

загальний стан здоров’я. Доцільно організувати технічне місце для 

відпочинку тривалістю не менше 15 хвилин на кожні 4 години роботи, з 

можливістю перебування у сидячому положенні та ізольовано від виробничої 

зони. 

Додатково розглядається необхідність заміни зношеного електрообладнання. 

Аналіз показав наявність техніки, яка не відповідає сучасним вимогам 

електробезпеки, а саме: розетки без заземлення, проводка у вигляді 

подовжувачів, відсутність ПЗВ. Це створює ризик ураження електричним 

струмом в умовах високої вологості. Підвищення рівня безпеки можливе 

шляхом поступової заміни обладнання на енергозберігаюче, сертифіковане 

згідно з вимогами Технічного регламенту щодо низьковольтного 

електрообладнання, затвердженого постановою КМУ № 106 від 16.12.2015 

року. 

Таким чином, ефективна реалізація заходів з охорони праці на об’єкті 

вимагає інтегрованого підходу, в якому технічна модернізація має 

супроводжуватись організаційними змінами, оновленням засобів захисту, 

корекцією режиму праці та підвищенням культури виробництва. Усі рішення 

мають бути реалізовані відповідно до чинного законодавства України та з 

урахуванням реальних умов, встановлених у результаті спостережень і 

замірів. 

 Виробничі приміщення 

Виробничі приміщення шкільної їдальні мають відповідати санітарно-

гігієнічним та технічним нормам для забезпечення безпечних та комфортних 

умов праці. Загальна площа та висота приміщень повинні бути достатніми 

для безперешкодного виконання технологічних процесів та уникнення 

скупчення працівників у робочих зонах. Відповідно до ДБН В.2.2-9-99 

«Гігієнічні вимоги до приміщень закладів харчування», площа на одного 

працівника повинна становити не менше 4 м², а висота приміщень — не 

менше 3 метрів для забезпечення оптимального повітрообміну та природної 

вентиляції. 

Виробничі приміщення повинні мати поверхні, що легко піддаються 

очищенню та дезінфекції, бути виготовлені з матеріалів, стійких до вологи, 

жиру та механічних пошкоджень. Підлога має бути безпечна для ходьби — з 

протиковзким покриттям, з ухилом для відведення рідин у зливні системи. 
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Приміщення повинні бути обладнані спеціальними місцями для зберігання 

кухонного інвентарю, мийних засобів і харчових продуктів, розділених за 

категоріями для запобігання перехресного забруднення. 

Вхідні двері мають бути достатньо широкими для транспортування 

обладнання та продуктів, з автоматичними або легкими для відкривання 

механізмами. Важливо забезпечити наявність роздягалень та санвузлів, із 

дотриманням санітарних норм і стандартів, що регламентуються Санітарним 

регламентом для закладів загальної середньої освіти. 

 Мікроклімат робочої зони працівника, вентиляція 

Оптимальний мікроклімат у виробничих приміщеннях визначається 

температурою, відносною вологістю та рухом повітря. Відповідно до 

Державних санітарних норм та правил (ДСНіП), температура повітря у 

робочій зоні повинна підтримуватися в межах 18–22 °C для приміщень із 

середньою фізичною активністю, однак для кухонь, через теплове 

навантаження від обладнання, допустимі більш високі значення — до 26 °C, з 

обов’язковою вентиляцією. 

Вентиляція є ключовим фактором забезпечення мікроклімату. Виробничі 

приміщення мають бути оснащені системами механічної або природної 

вентиляції, які забезпечують достатній повітрообмін, запобігають 

накопиченню шкідливих випарів та знижують температуру. Вентиляційні 

канали повинні регулярно очищуватися, а обладнання проходити технічне 

обслуговування для збереження ефективності. 

Рух повітря в межах 0,1–0,2 м/с сприяє комфорту працівників і запобігає 

застою шкідливих газів. Підвищена вологість повітря (більше 60%) вимагає 

установки осушувачів або поліпшення вентиляції, щоб уникнути 

розмноження мікроорганізмів та плісняви. Важливо також забезпечити 

захист від протягів, які можуть викликати переохолодження. 

 Освітлення робочого місця, шум, вібрація 

Рівень освітлення на робочих місцях має відповідати вимогам ДСТУ EN 

12464-1:2013, що рекомендує для кухонних приміщень мінімум 300 люкс 

загального освітлення та до 500 люкс у зонах безпосередньої обробки 

продуктів. Освітлення має бути рівномірним, без відблисків та тіней, що 

сприяє зниженню втоми очей та підвищенню безпеки виконання операцій. 

Шумовий фон не повинен перевищувати 70 дБ, оскільки підвищені рівні 

шуму призводять до зниження концентрації, підвищення стресу і ризику 

професійної втрати слуху. Виробниче обладнання, вентиляційні системи, 

холодильники повинні проходити регулярне технічне обслуговування для 
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мінімізації шумових викидів. У разі перевищення допустимих норм 

рекомендовано застосування індивідуальних засобів захисту органів слуху. 

Вібрація, яка може виникати при роботі з деякими видами обладнання 

(м’ясорубки, міксери), не повинна перевищувати нормативних значень згідно 

з Державними санітарними нормами. Для зниження вібраційного впливу 

передбачено встановлення антивібраційних опор і застосування техніки з 

низьким рівнем вібрації. 

 Безпека виробничого устаткування 

Виробниче устаткування має відповідати технічним регламентам, зокрема 

Технічному регламенту низьковольтного електрообладнання та ДСТУ EN 

60204-1, що визначає вимоги безпеки для електричних машин і устаткування. 

Усі електричні прилади повинні бути заземлені, оснащені пристроями 

захисту від струму витоку (ПЗВ) та регулярно перевірятися на справність із 

занесенням результатів у журнали. 

Обладнання, що має рухомі частини (м’ясорубки, ножі, міксери), має бути 

обладнане захисними кожухами та блокувальними пристроями, які 

запобігають доступу до небезпечних зон під час роботи. Регламентуються 

вимоги до кнопок аварійного вимкнення, які мають бути легкодоступними та 

яскраво маркованими. 

Регулярне навчання персоналу правилам безпечного користування 

устаткуванням є обов’язковим і регламентується наказом МОЗ України № 

337 від 27.09.2012 «Про організацію інструктажів з охорони праці». Крім 

того, здійснюється періодична перевірка знань працівників і контроль за 

дотриманням правил безпеки. 

Загальний контроль за технічним станом устаткування здійснюється 

відповідальною особою, відповідно до плану технічного обслуговування, що 

розробляється на підставі рекомендацій виробників і нормативних 

документів. Несправне обладнання виводиться з експлуатації до усунення 

дефектів. 

Пожежна безпека на виробництві 

Пожежна безпека на виробництві є невід’ємною складовою системи охорони 

праці, що забезпечує збереження життя і здоров’я працівників, а також 

запобігання матеріальних збитків. Виробничі приміщення, зокрема кухні 

шкільних їдалень, мають підвищений ризик виникнення пожежі через 

використання відкритого вогню, електрообладнання та наявність 

легкозаймистих матеріалів. Відповідно до нормативних документів, зокрема 

Закону України «Про пожежну безпеку», Державних будівельних норм (ДБН 

В.1.1-7-2002) та Правил пожежної безпеки в Україні, необхідно впровадити 
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комплекс заходів для запобігання пожежам і ефективного реагування у разі їх 

виникнення. 

Основні вимоги пожежної безпеки на робочому місці включають правильне 

розташування та утримання засобів пожежогасіння, організацію 

евакуаційних шляхів, регулярний інструктаж працівників і дотримання 

правил безпечної експлуатації обладнання. Вогнегасники різного типу 

(порошкові, вуглекислотні, пінні) мають бути розміщені у доступних та 

видимих місцях із чіткою маркуванням і забезпечені безперешкодним 

доступом. 

Для запобігання займання важливо регулярно очищувати вентиляційні 

системи і димоходи від жирових та пилових відкладень, адже їх накопичення 

є однією з частих причин пожеж на кухнях. Електрообладнання має 

експлуатуватися з урахуванням інструкцій виробника, забезпечуючи 

контроль технічного стану мереж, використання автоматичних вимикачів та 

захисних пристроїв від короткого замикання. 

Управління пожежною безпекою передбачає наявність систем пожежного 

оповіщення, інтегрованих з евакуаційною сигналізацією. Евакуаційні шляхи 

повинні бути чітко позначені світловими вказівниками, вільні від перешкод і 

забезпечені належним освітленням згідно з нормами ДБН. Розробка планів 

евакуації та регулярні тренування персоналу сприяють оперативним діям у 

випадку пожежі. 

Для мінімізації джерел займання забороняється куріння у приміщеннях, 

необхідно контролювати стан електропроводки та забороняти використання 

несправних приладів. Особлива увага приділяється дотриманню правил 

зберігання легкозаймистих матеріалів. Високий ризик пожежі пов’язаний з 

порушеннями під час експлуатації газових плит і нагрівального обладнання, 

тому рекомендується встановлення автоматичних газових датчиків та систем 

аварійного відключення. 

Вивчення практики показує, що успішне запобігання пожежам і мінімізація 

наслідків можливі лише при комплексному підході, що включає не лише 

технічні заходи, а й систематичне навчання персоналу, контроль за 

дотриманням правил пожежної безпеки та швидке реагування на надзвичайні 

ситуації. Регулярні інструктажі та перевірка знань працівників відповідають 

вимогам Наказу МВС України № 400 від 2015 року. 

Отже, комплекс техніко-організаційних заходів із дотримання чинного 

законодавства та сучасних стандартів пожежної безпеки на виробництві 

забезпечує мінімізацію ризиків пожежі, захист здоров’я працівників та 

безперервність виробничого процесу. 
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 Висновки 

У цій дипломній роботі було проведено дослідження у сфері охорони праці, 

що охоплювало аналіз умов праці, виявлення небезпечних та шкідливих 

виробничих факторів, а також розробку заходів щодо їх мінімізації 

відповідно до чинного законодавства України. Вивчення технологічних 

процесів і виробничого середовища дозволило визначити ключові ризики для 

здоров’я працівників і запропонувати ефективні техніко-організаційні 

рішення для забезпечення безпеки на робочих місцях. 

Вивчення умов праці на об’єкті дослідження дозволило виявити основні 

небезпечні та шкідливі виробничі фактори, які впливають на здоров’я 

працівників. Проведений аналіз підтвердив необхідність застосування 

заходів для мінімізації їхнього впливу з урахуванням вимог чинного 

законодавства України в сфері охорони праці. 

Розроблені техніко-організаційні заходи спрямовані на покращення 

виробничого середовища, забезпечення безпечного мікроклімату, 

оптимального рівня освітлення, а також зниження рівня шуму та вібрації. 

Застосування засобів індивідуального захисту у поєднанні з удосконаленням 

вентиляції та системи безпеки обладнання забезпечують комплексний підхід 

до охорони праці. 

Впровадження вимог пожежної безпеки та організація відповідного навчання 

персоналу підвищують рівень готовності до запобігання надзвичайним 

ситуаціям і оперативного реагування у випадку їх виникнення. Забезпечення 

наявності первинних засобів пожежогасіння, чітко організованих 

евакуаційних шляхів та дотримання правил експлуатації обладнання є 

ключовими факторами зниження ризиків пожежі. 

Вивчення нормативної бази та проведений аналіз показали, що системний 

підхід до охорони праці дозволяє створити безпечні умови праці, що 

сприяють збереженню здоров’я працівників та підвищенню ефективності 

виробничих процесів. 
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7 https://naurok.com.ua/uploads/files/475600/207816.pdf 78 0.82 %

8 https://studfile.net/preview/5112591/ 66 0.69 %

9 https://mtecc.at.ua/2020/karantyn/170320/tvkp/g_shumilo_tekhnologija.doc 64 0.67 %

10 https://mtecc.at.ua/2020/karantyn/170320/tvkp/g_shumilo_tekhnologija.doc 62 0.65 %

з домашньої бази даних (0.00 %)
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1 ПІДРУЧНИК_ОРГАНІЗАЦІЯ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
2/2/2023

Kharkiv National University of Economics named after S.Kuznets (KNUE) (KNUE)

12 (1) 0.13 %

2 Навчальний посібник Технологія переробки продукції тваринництва - 205 c.
10/23/2018

National University of Life and Environmental Sciences of Ukraine (Naukova_biblioteka)

11 (1) 0.12 %

3 Розробка технології і рецептури фірмової страви з м'яса баранини
12/19/2024

Кharkiv Trade and Economic Professional College of State University of Trade and Economics (Кharkiv
Trade and Economic Professional College of State University of Trade and Economics)

9 (1) 0.09 %

4 Тези_Сегеда_Стандартизація_ППГРГ.pdf
11/15/2023

O.M.Beketov National University of Urban Economy in Kharkiv (O.M.Beketov National University of
Urban Economy in Kharkiv)

8 (1) 0.08 %

5 гарячий цех студентської їдальні на 200 посадкових місць
12/30/2024

Chernivtsi Applied College of Business and Food Technologies (Технологічне відділення)

6 (1) 0.06 %
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2 https://mtecc.at.ua/2020/karantyn/170320/tvkp/g_shumilo_tekhnologija.doc 332 (6) 3.48 %

3 http://elib.tsatu.edu.ua/dep/ate/tpzpsg_2/page5.html 282 (10) 2.95 %

4 https://revolution.allbest.ru/marketing/00758873_0.html 230 (1) 2.41 %

5 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/e69af76d-3a8e-40fc-90cc-64aee3d75f68/download 230 (8) 2.41 %

6 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/d170b7e7-9f64-4cae-8636-2f0a585386fa/download 212 (5) 2.22 %

7 https://studfile.net/preview/5112591/ 156 (3) 1.63 %

8 https://studfile.net/preview/7246534/page:103/ 141 (4) 1.48 %

9 https://elektronnij-posibnik.webnode.com.ua/konspekt-do-temi/ 117 (2) 1.23 %

10 https://lektsii.org/5-38745.html 114 (3) 1.19 %
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11 https://health.gov.ua/wp-
content/uploads/2024/09/thesis_files_statement_of_scientific_novelty_petrenko_o_d.pdf

44 (4) 0.46 %

12 http://dspace.kspu.kr.ua/jspui/bitstream/123456789/2819/1/макет_ТПС.pdf 38 (1) 0.40 %

13 https://studfile.net/preview/4000664/page:7/ 38 (3) 0.40 %

14 http://repository.ldufk.edu.ua/bitstream/34606048/22397/1/%D0%BA%D0%BE%D0%BD%D1%81%D0%
BF%D0%B5%D0%BA%D1%82%20%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%86%D1%96%D0%B9%20%D0
%A2%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%8F%20%D0%B
F%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%86%D1%96%D1%97%20%D0%A0%D0%93.pdf

27 (2) 0.28 %

15 http://repository.ldufk.edu.ua:8080/bitstream/34606048/21141/1/%D0%97%D0%B0%D1%85%D0%B
0%D1%80%D1%87%D1%83%D0%BA_%D0%A2%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0
%BE%D0%B3%D1%96%D1%8F%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%8
6%D1%96%D1%97%20%D1%80%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%B0%D0%BD%
D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE%20%D0%B3%D0%BE%D1%81%D0%BF%D0%BE%D0%B4%D
0%B0%D1%80%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B0.pdf

26 (1) 0.27 %

16 https://card-file.ontu.edu.ua/bitstreams/fe683780-2cc9-4de1-8add-77245c815d4a/download 25 (3) 0.26 %

17 http://www.allrefs.net/c1/4b2cw/p10/ 25 (1) 0.26 %

18 https://dpssmk.gov.ua/kharchovi-produkty-iaki-mozhut-maty-nehatyvnyy-vplyv-na-zdorov-ia-ditey/ 24 (2) 0.25 %

19 https://trud.bobrodobro.ru/12167 24 (2) 0.25 %

20 https://subj.ukr-lit.com/organizaciya-restorannogo-gospodarstva-arxipov-v-v-osnovni-napryami-rozvitku/ 24 (1) 0.25 %

21 http://library.nuft.edu.ua/ebook/file/zvit14-12D.pdf 21 (1) 0.22 %

22 http://chtyvo.org.ua/authors/Pakholiuk_Olena/Kulinarne_mystetstvo_Kn_1_Tekhnolohiia_pryhotuvannia_i
zhi.pdf

19 (1) 0.20 %

23 http://www.vingudpss.gov.ua/news/novaciyi-shkilnogo-harchuvannya 18 (1) 0.19 %

24 https://kcollegeht.kr.ua/images/Electronni_pidruchniki/%D0%A8%D1%83%D0%BC%D0%B8%D0%BB%
D0%BE%20%D0%A2%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1
%8F.pdf

18 (1) 0.19 %

25 https://mir.zavantag.com/pravo/821956/index.html 17 (2) 0.18 %

26 https://ua-referat.com/uploaded/koristuvachi-peom-v-osnovnomu-piddayutesya-diyi-fizichnih-i-
ps/index1.html

17 (1) 0.18 %

27 http://doncv.gov.ua/wp-content/uploads/2021/11/NDON_10112021_359.pdf 17 (2) 0.18 %

28 https://vesti.dp.ua/kisil-korist-i-shkoda-dlya-organizmu/ 16 (1) 0.17 %

29 https://crust.ust.edu.ua/bitstreams/3bd1d795-13c2-406c-83c9-8efc45f854a5/download 15 (1) 0.16 %

30 https://zakon.rada.gov.ua/go/v0211729-24 15 (2) 0.16 %

31 http://library.nuft.edu.ua/ebook/file/43.62.pdf 13 (1) 0.14 %

32 http://www.consumerinfo.org.ua/upload/files/ConsumerEducationBook/Zdorove-
Kharchuvannia.Metodichka.5-7klasy.pdf

12 (1) 0.13 %

33 https://pick.net.ua/psosvita/?page=1 11 (2) 0.12 %

34 http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page?id_doc=92931 5 (1) 0.05 %
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