
B0 K0 W0

123 54

6 7 8

Т

вул. Кузнечна

ПГ

№ Показник Од. вим. Кількість
1 Площа ділянки м2 600
2 Площа підприємства м2 448
3 Площа озеленення м2 30
4 Коефіцієнт використання території - 0,75

Техніко-економічні показники генплана ЕКСПЛІКАЦІЯ БУДІВЕЛЬ І СПОРУД
№ Найменування Примітка

1 Кафе-кондитерська Одноповерх. буд.
2 Житловий будинок
3 Продуктовий магазин
4 Міський центр культури
5 Житловий будинок
6 Готель
7 Салон краси
8 Приватне підприємство

Умовні позначення

Дерева

Лавка

Пішохідний перехід

Автомобіль

B0

K0

W0

Електромережа

Каналізація

Водогін

Наземні будівлі

Т Теплопровід

ПГ Пожежний гідрант
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Група ТХ-407а

Функціональні схеми
приготування страв

Фірм. «Печиво шоколадно-горіхове»;
Фірм. «Кекс з печивом "Oreo"»; Фірм. «Трайфл з кремом сабайон»;

Фірм. «Кекс зерновий»; Фірм. «Смузі вишневий»
Дідух Г.В.

№ ФІРМ. «Печиво шоколадно-горіхове»

Яйця курячі

Овоскопування

Миття t = 38-40 °C 

Обробка дезинфікуючим
розчином

«Бланідас 300» (5 хв)

Миття t = 18-20 °C 

Ручне видалення
шкаралупи

Цукор-пісок Борошно пшеничне

Просіювання через сито

Сода
харчова

Сіль
кухонна

З’єднання борошна із содою та сіллюЗбивання масла із цукром до кремоподібного стану

Масло вершкове 82 %

Поступове додавання яєць

Фундук

Подрібнення

Шоколад
молочний

Подрібнення

Додавання сухих інгредієнтів та замішування тіста

Додавання подрібненого фундуку та шоколаду

Формування заготовок круглої форми

Випікання t = 180-190 °C, 10-15 хв 

Порціонування (m = 60 г)

Відпуск (t = 12 °C; m = 60 г)

№ ФІРМ. Кекс зерновий

Яйця курячі

Овоскопування

Миття t = 38-40 °C 

Обробка дезинфікуючим
розчином

«Бланідас 300» (5 хв)

Миття t = 18-20 °C 

Ручне видалення
шкаралупи

Цукор-
пісок

Сіль
кухонна

Олія
соняшникова

Сметана
20 %

Борошно
пшеничне

Борошно
вівсяне

З’єднання яєць, цукру, солі

Збивання міксером (5-10 хв)

Додавання олії і сметани 

Поступове додавання борошняної суміші (2-3 етапи)

Просіювання
через сито

Просіювання
через сито

З’єднання двох видів борошна

Додавання соди і перемішування до однорідності

Насіння
соняшникове

Родзинки
Арахіс

очищений
смажений

Кунжут
Насіння
льону

Насіння чіа

Сортування

Миття
t = 18-20 °C 

Замочування
(10-15 хв)

Сир
вершковий

Вершки 33 %
охолоджені

Пудра
цукрова

Екстракт
ванілі

Посипка
кондитерська

З’єднання крем-сиру, вершків, пудри,
екстракту ванілі

Збивання до стабільної консистенції (1-2 хв)

Перекладання крем-чізу до кондитерського
мішку із фігурною насадкою «Закрита зірка»

Додавання родзинок, арахісу, кунжуту,
насіння льону і насіння чіа

Обережне перемішування

Настоювання (15-20 хв)

Розливання тіста по формочкам для кексів

Випікання (t = 205-215 °C, 25-30 хв) Порціонування (m = 60 г) Оздоблення (нанесення крему на кексову основу і прикрашання посипкою) Відпуск (t = 12 °C, m = 75 г) 

Сода
харчова

Зливання
води

Обсушування

Обвалювання 
у борошні

Сортування

Видалення
лушпиння

Подрібнення у
велику крихту

Сортування

Обсмаження
(t = 160 °C,

3-5 хв)

Подрібнення

СортуванняСортування

Подрібнення
Замочування

(15-20 хв)

Цукор-пісок

№ ФІРМ. «Кекс з печивом "Oreo"»

Борошно
пшеничне

Масло вершкове 82 %
Сода

харчова
Сіль

кухонна
Какао-порошок

Молоко
3,2 %

Шоколад
білий

Просіювання
через сито

Просіювання
через сито

Змішування борошна із какао, содою і сіллю З’єднання масла із цукром та збивання

Додавання яєць і молока

Яйця курячі

Овоскопування

Миття t = 38-40 °C 

Обробка дезинфікуючим
розчином

«Бланідас 300» (5 хв)

Миття t = 18-20 °C 

Ручне видалення
шкаралупи

Відсаджування тіста на 1/3 формочки

Додавання сухих інгредієнтів

Замішування тіста

Додавання печива

Печиво «Орео»

Подрібнення Подрібнення

Вершки 33 %
охолоджені

Нагрівання
(до t = 80-85 °С,

4-5 хв)

З’єднання шоколаду з вершками
та витримування 1-2 хв

Перемішування до
однорідності

Додавання печива до маси

Печиво
«Орео»

Подрібнення в
крихту

Готова начинка

Сир
вершковий

Збивання вершків, вершкового сиру і пудри

Пудра
цукрова

Вершки 33 %
охолоджені

Печиво
«Орео»

Подрібнення в
крихту

Додавання печива до маси і перемішування

Готовий крем

Додавання начинки всередину тіста

Готове тісто

Покриття начинки залишком тіста

Випікання (t = 205-215 °C, 25-30 хв)

Охолодження (до t = 18-22 °C)

Порціонування (m = 39 г)

Оздоблення верхівки кремом (m = 21 г)

Відпуск (t = 12 °C, m = 60 г)

Яйця курячі

Овоскопування

Миття t = 38-40 °C 

Обробка дезинфікуючим
розчином

«Бланідас 300» (5 хв)

Миття t = 18-20 °C 

Ручне видалення
шкаралупи

Цукор-пісок
Вино

біле сухе

Відділення жовтків від
білків

Жовтки

№ ФІРМ. Трайфл з кремом сабайон

Апельсин свіжий Печиво «Савоярді»

Сортування

Миття t = 18-20 °C 

Обсушування

Натирання цедри
(флаведо) через терку

Розтирання жовтків із цукром

Прогрівання на водяній бані (t = 90-95 °С, 5 хв)

Розділення на частини

Частина
для крему

Частина
для

оформлення

Додавання вина

Інтенсивне перемішування до загустіння

Зняття з вогню і вмішування цедри до крему

Викладанння печива на дно порційного посуду

Рівномірне заливання кремом

Посипання цедрою

Стабілізація десерту у холодильній камері (8 год)

Порціонування (m = 80 г)

Відпуск (t = 10 °C, m = 80 г)

Вишня швидкозаморожена
(з кісточками)

Розморожування

Обсушування

Банан свіжий Мигдаль смажений

№ ФІРМ. Смузі вишневий

Молоко 3,2 %
охолоджене

Видалення кісточок

З’єднання вишні, банану і мигдалю

Сортування

Очищення

Сортування

Замочування (2-4 год)

ОбсушуванняНарізання шматочками

Заливання молоком

Збивання блендером до однорідності

Охолодження (1-2 год)

Порціонування (m = 200 г)

Відпуск (t = 10 °C, m = 200 г)
Тележенко Л.М.

Тележенко Л.М.

04.06

04.06

04.06

04.06



КРБ.ТРіОХ.1.463-03.1.6

Арк.Кіл.Зм. №док. Підпис Дата

Здобувач

Консульт.

Н.Контр.

Керівник

Зав.

кафедр.

Пручковська О.С.

Тележенко Л.М.

Проект кафе-кондитерської у Приморському
районі міста Одеси

Стадія Аркуш Аркушів

4 4
ОНТУ-2026
Каф. ТРіОХ

Група ТХ-407а

Функціональні схеми
приготування страв
№ 140. «Тістечко "Картопля" обсипне»;

№ 184. «Булочка з маком»; № 157. «Кекс "Горіховий"»;
№ 169. «Печиво «Мигдальне" без начинки»;

№ 167. «Печиво "Нарізне"»Дідух Г.В.

Борошно пшеничне Цукор-пісок Ядра мигдалю (сирі) Яйця курячі (білки)

Білок 70 % від
заг. к-сті

З’єднання цукру, мигдалю та білків
(70 % від загальної к-сті)

Білок 30 % від
заг. к-сті

Розтирання

Додавання білків (30 % від заг. к-сті)

Прогрівання (до 30-31 °C, 4-5 хв)

№ 169. Печиво «Мигдальне» без начинки

Перекладання тіста у кондитерський
мішок

Відсажування тіста круглої
форми на деко, вистелене пергаментом

Випікання (t = 180-190 °C, 15-20 хв)

Порціонування (m = 70 г) 

Відпуск (t = 12 °C, m = 70 г) 

Вимішування і з’єднання з борошном

Просіювання Овоскопування

Меланж Цукор-
пісок

Маргарин
Ядра

кеш’ю (сирі)
Пудра

рафінадна
Есенція
ванільна

Амоній
вуглекислий

Просіювання
через сито

Збивання маргарину
з цукром (10-15 хв)

Додавання меланжу і
збивання (10-15 хв)

Додавання кеш’ю,
есенції, амонію та

борошна

Подрібнення

Борошно
пшеничне

Ретельне
перемішування

Розкладання тіста у
підготовлені форми

(квадратні)

Випікання
(t = 160-185 °C,

80-100 хв)

Порціонування
(m = 148 г) 

Оформлення

Відпуск (t = 12 °C,
m = 150 г) 

Просіювання
через сито

№ 157. Кекс «Горіховий»

Дріжджі
пресовані

Цукор-
пісок

МаргаринСіль
Борошно
пшеничне

Підігрівання
(до t = 35-40 °C) 

Вода

Додавання дріжджів,
цукру, солі, меланж

Борошно пшеничне
(на посипання)

Меланж

Всипання борошна

Перемішування (7-8 хв)

Вливання маргарину

Обминання

Обминання

Посипання борошном
і формування кульок 

Замішування тіста

Настоювання (на 3-4 год)

Повторне настоювання

№ 184. Булочка з маком

Викладання швом донизу
на підготовлені листи

Розстойка тіста 40-50 хв

Мак

Змащування водою і
посипання маком

Випікання
(t = 170-200 °C, 21-23 хв)

вода

Порціонування
(m = 120 г)

Відпуск
(t = 30-40 °C, m = 120 г)

Просіювання через
сито

Маргарин Пудра
ванільна

Просіювання
через сито

Цукор-
пісок

Сироп
інвертний

Сіль
Борошно
пшеничне

Просіювання
через сито

Натрій
двовуглекислий

Амоній
вуглекислий

З’єднання компонентів і перемішування в тістомісильній
машині (3-5 хв)

Додавання борошна, розпушувачів та замішування
тіста

Розкатування тіста (до товщини 4,5-5 мм)

Формування печива виїмками круглої форми

Випікання (t = 220-240 °C, 5-6 хв)

Порціонування (m = 70 г)

Відпуск (t = 18 °C, m = 70 г)

№ 167. Печиво «Нарізне»

Меланж

№ 140. Тістечко «Картопля» обсипне

Борошно
пшеничне

Просіювання 
через сито

Крохмаль
картопляний

Просіювання 
через сито

Цукор-пісок

З’єднання борошна
з крохмалем

Збивання на маленькій кількості
обертів (3-5 хв)

Збивання на високій швидкості
(30-40 хв)

Додавання борошна, змішане
з крохмалем (в 2-3 прийоми)

Перемішування через
збивальну машину (до 15 с)

Розливання у деко, застелене
папіром (на 3/4 висоти)

Додавання есенції

Есенція

Випікання
(t = 195-200 °C , 50-55 хв)

Охолодження випеченого бісквіту
(20-30 хв)

Вистоювання
(8-10 год, t = 15-20 °C)

Знімання папіру та зачищення
бісквіту

Перетирання і просіювання
через сито (комірки 2-3 мм)

№ 2 «Крихта бісквітного
напівфабрикату №1»

Масло вершкове 82 %

Зачищення

Нарізання на шматки

Збивання на маленькій
швидкості (5-7 хв)

Поступове додавання
рафінадної пудри і
згущеного молока

Пудра
рафінадна

Збивання на великій
швидкості (7-10 хв)

Просіювання
через сито

Молоко цільне
згущене з цукром

Пудра
ванільна

Просіювання
через сито

Коньяк

Додавання ванільної
пудри і коньяку

№ 30 «Крем вершковий
(основний)»

Пудра
рафінадна

Какао-
порошок

Просіювання
через сито

Просіювання
через сито

З’єднання крихти (№ 2) і крему (№ 30) та перемішування

Формування у вигляді картоплі Оздоблення кремомОбсипання какао і рафінадною пудрою Відпуск (t = 12 °C, m = 80 г)Порціонування (m = 70 г)

Частина крему № 30 для
оздоблення виробу

Тележенко Л.М.

Тележенко Л.М.

04.06

04.06

04.06

04.06

Миття t = 38-40 °C 

Обробка дезинфікуючим
розчином «Бланідас 300» (5 хв)

Миття t = 18-20 °C 

Ручне видалення шкаралупи

Відділення білків від жовтків
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