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КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 
 

ВСТУП 

 

Ресторанний ринок України завжди був вільним полем для творчості, де 

кухарі та технологи проявляли свій креатив та підприємницький хист, 

створюючи конкурентноспроможні заклади європейського рівня. Більшість 

гостей, що відвідували нашу країну, відзначали високу якість страв, 

неймовірний смак та широкий спектр послуг. І одними з найпопулярніших 

закладів були кафе з українськими стравами, адже в них продукція 

представлена широким асортиментом, інтер’єр затишний, а ціни доступні для 

усіх верств населення. Крім того, кухарі постійно покращують смак класичних 

страв української кухні, додаючі нетрадиційну і цікаву в гастрономічному 

відношенні сировину. Чи стане борщ смачнішим, якщо додати до нього 

інноваційні елементи, залежить від багатьох факторів, але точно відрізнить 

кухню від конкурентів і додасть їй авторського відтінку. 

Саме враховуючи постійний інтерес споживачів до української кулінарії і 

культури, метою роботи було визначено проектування кафе «Козацька рада» на 

72 місця у селищі міського типу Нові Санжари Полтавської області.  

У кафе «Козацька рада» передбачено широкий спектр послуг, зокрема 

проведення тематичних свят і банкетів, вечорниць і майстер-класів по 

виготовленню автентичних українських страв. Для залучення більшої аудиторії 

споживачів планується організувати службу доставки та кейтеринг, підібрано 

креативний інтер’єр закладу та широшу програму лояльності для клієнтів. 

При виконанні роботи вирішувалися завдання: проаналізувати 

маркетингове середовище та існуючї заклади ресторанного господарства в 

селищі міського типу Нові Санжари; змоделювати концепцію закладу та 

визначити цільову аудиторію; розробити виробничу програму кафе, 

спроектувати виробничі та складські приміщення та підібрати обладнання; 

розрахувати кількість персоналу та передбачити додаткові послуги; розробити 

архітектурно-будівельний план кафе та заходи з охорони праці персоналу.  
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КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 
 

РОЗДІЛ 1 

ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ 

 

1.1 Маркетингові дослідження 

 

Нові Санжари — це селище міського типу в Полтавській області, 

розташоване на берегах річки Ворскла в центральній лісостеповій частині 

України, за 32 км від обласного центру, за 7 км від залізничної станції «Нові 

Санжари». Поруч проходить автомобільна дорога М22. Історичні джерела 

засвідчують, що слово «Санжари» має тюркське походження та лишилося після 

зимівлі татар на цій місцевості у 1243 році. З 1636 року вважалося козацьким 

містечком у складі Полтавського полку та мало неабияке стратегічне значення.  

У 2017 році було створено Новосанжарську ОТГ, площею 3216,5 га, з 

них площа самого селища — 651,9 га. У самих Нових Санжарах налічується 

102 вулиці і провулки, 3600 дворів, 51 багатоквартирний будинок. Кількість 

населення – 8179 осіб (станом на 2019 рік), з відпочиваючими оздоровчих 

закладів – більше 11 тисяч. В селищі станом на 1 січня 2019 р. кількість 

працездатного населення склала 4485 чол., пенсіонерів - 3058, студентів та 

військовослужбовців строкової служби — 897. 

У Нових Санжарах діють близько ста підприємств та організацій, 73 

підприємницьких структур та 387 фізичних осіб підприємців.  

Природна територія смт. Нові Санжари має мінеральні води, які 

належать до типу Єсентуки. Характеристика місцевих вод: мала мінералізація, 

лужна реакція, наявність сульфатів та мікроелементів заліза, йоду, брому та 

фтору. Саме ці властивості води позитивно впливають на органи травлення, 

лікують порушення обміну речовин та ендокринну систему. Також тут можливе 

застосування лікувальних грязей. Вцілому, кліматичні та природні умови 

сприятливі для лікування, медичної реабілітації та профілактики захворювань. 

Тому вже багато років візитною карткою Нових Санжар є Медичний центр 

Національної Гвардії України «Нові Санжари». Саме завдяки йому люди з усієї 

України дізнають про красу Нових Санжар і Ворскли. Медичний центр 



 

15 

 Змн. 
 

Арк. 
 

№ докум. 
 

Підпис 
 

Дата 
 

Арк. 
 
 

 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 
 

 

Висновки за розділом 1 

 

Незважаючи на кризові періоди в розвитку ресторанного бізнесу України, 

він постійно змінюються, розвивається та вдосконалюється. Сьогодні зміни 

торкнулися усіх складових: форми власності, організаційної структури, 

технології приготування та дизайну страв, управління та маркетингу. Так 

спостерігається стрімке зростання тенденцій, спрямованих на повноцінне і 

якісне харчування, підвищується зацікавленість до етнічних кухонь та 

локальних продуктів. 

Саме тому нами запроектовано кафе української кухні в козацькому 

стилі, що планується розташувати у селищі міського типу Нові Санжари, адже 

воно славиться своєю вагомою роллю в козацьких звитягах. Сьогодні ж це 

селище приваблює значну кількість відпочиваючих своїми санаторно-

курортними закладами та красою природи. Проте маркетингові дослідження 

показали недостатню розвиненість мережі закладів ресторанного господарства 

в цій місцевості, що обумовлює доцільність будівництва нового і сучасного 

кафе з широким асортиментом смачних, поживних, автентичних українських 

страв. Для кафе «Козацька рада» підібрано оптимальних постачальників 

сировини і товарів. Також проаналізовано конкурентні переваги кафе та 

розроблено цікаву концепцію. 
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РОЗДІЛ 2 

ПРОЕКТНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

 

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі 

структурно-технологічної схеми 

 

При проектуванні кафе «Козацька рада» було передбачено цехову 

структуру. Виробничий процес відбувається в цехах: загальнозаготівельний і 

доготівельний цех. Розраховуємо складські приміщення, адміністративні, 

побутові, технічні, торгівельні приміщення, враховуючи нормативні вимоги. 

Схему підприємства подано у вигляді графічного зображення (додаток А).  

 

2.2 Новітні технології других гарячих страв з риби 

 

2.2.1 Поживна цінність, класифікація та кулінарні якості риби 

 

При плануванні здорового харчування не варто забувати про рибні страви 

і продукти, харчову цінність яких не можна переоцінити. У рибі міститься 

багато речовин, корисних для людини. Зокрема, велику цінність представляє 

риб’ячий жир, у якому є велика кількість поліненасичених жирних кислот. 

Рибні страви забезпечують організм архідоновою і лінолевою кислотами, 

необхідними для нормальної діяльності головного мозку і клітинних мембран. 

Кількість води в м'ясі риб може коливатися від 50 до 90 % в залежності 

від її різновиду. Високі смакові якості риби забезпечуються екстрактивними 

азотистими сполуками, наприклад гуанідином. Мінеральних речовин в рибі 

міститься небагато - не більше 3 %, але вони є дуже цінними для здоров'я. 

Вуглеводів майже немає, вони представлені тільки глікогеном, який забезпечує 

особливий запах і солодкуватий смак цього продукту. 

За своїм поживними властивостям річкова риба трохи поступається 

морській, проте містить багато білка. Більш того, дієтологи зазначили, що такі 

корисні речовини, як фосфор і кальцій, отримані з їжею від річкової риби, 

легше і швидше засвоюються організмом. Ще одним елементом, яким багата 
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Sроб= 303,35· 1,15 = 348,85м2. 

Загальну площу будівлі визначаємо з врахуванням площі конструктивних 

елементів будівлі (стіни, сходи) за формулою 

Sзаг = Sроб · k2, м
2; 

де: k2 – коефіцієнт збільшення площі. 

Sзаг = 348,85· 1,05 = 366,29 м2. 

Приймаємо ширину будівлі 18 м. Довжину будівлі розраховуємо за 

формулою: 

𝐿буд =
𝑆п

𝐻буд

, м; 

де: Нбуд - ширина будівлі, м (Нбуд = 12 м, 18 м, 24 м). 

L = 366,29 / 18 = 20,35 м. 

Приймаємо одноповерхову будівлю розміром 24 м  х 18 м. Прийнята сітка 

колон 6 м х 6 м. 

 

Висновки до розділу 2  

 

Спроектоване  кафе «КОЗАЦЬКА РАДА» буде спеціалізуватися на 

виготовленні страв української кухні, буде мати режим роботи з 10 години до 

23 години сім днів на тиждень. На підприємстві буде обслуговування 

відвідувачів офіціантами. Розроблена структурна схема кафе та його виробнича 

програма, на основі якої розраховані складські, виробничі приміщення та 

підібрано сучасне технологічне обладнання. Проаналізовано порядок 

розташування виробничих приміщень для забезпечення оптимальної якості 

ведення виробничого процесу та виключення перехрещення сировини та 

готової продукції. Запроектовано ряд адміністративно-побутових приміщень. 

Розраховано кількість виробничого та обслуговуючого персоналу для 

виконання виробничої програми закладу.  
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РОЗДІЛ 3 

ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ 

 

3.1 Організація виробництва 

 

Кафе, як суб’єкт господарювання, який провадить діяльність з метою 

отримання прибутку та в управлінні якого перебувають потужності, на яких 

здійснюється виробництво, реалізація та обіг харчових продуктів, повиннно 

відповідати за виконання вимог законодавства про безпечність та окремі 

показники якості харчових продуктів. Контроль якості у кафе «КОЗАЦЬКА 

РАДА» відбувається на усіх виробничих етапах: кухар проводить бракераж 

готових страв, перевіряє дотримання рецептури, режиму теплової обробки, 

правил відпуску готових страв. Сировину приймають по супровідній 

документації. 

Загальна характеристика підприємства 

Кафе «КОЗАЦЬКА РАДА» планується розташувати у селищі міського 

типу Нові Санжари за адресою вулиця Центральна, 68. Вигідним фактором є 

розташування в центрі населеного пункту та по головній транспортній дорозі.  

Аналіз виробничих цехів. 

Виробничі приміщення кафе «КОЗАЦЬКА РАДА» розташовані так, щоб 

не порушувалася потоковість виробництва та послідовність операцій 

технологічного процесу. У всіх приміщеннях в залежності від призначення 

встановлюється технологічне, електричне, холодильне та інше обладнання. 

Проєкт виключає перетинання технологічних потоків: сировини, 

напівфабрикатів, готових страв, посуду, відвідувачів.  

Передбачено групу охолоджувальних камер та неохолоджувальних 

комор. Контроль постачальників та вхідної сировини проводить спеціальний 

співробітник. Приймання товару в окремому обладнаному місці – 

завантажувальний майданчик. Усі відомості записуються до журналу обліку 

вхідного контролю.  
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Висновки до розділу 3 

 

У запроектованому кафе «КОЗАЦЬКА РАДА» планується організація 

діяльності в форматі «сімейного» кафе. Крім надання послуг з виготовлення, 

реалізації та споживання продукції, в кафе організовано якісне обслуговування, 

в тому числі і для людей з інвалідністю. Передбачається надання широкого 

спектру додаткових послуг. Для реклами кафе «КОЗАЦЬКА РАДА» 

передбачається використання різних видів засобів та піар-акцій – проектів, які 

формують позитивну громадську думку та забезпечують прихильність як 

постійних, так і нових гостей. 
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РОЗДІЛ 4 

АРХІТЕКТУРНО-БУДІВЕЛЬНИЙ 

 

Таблиця 4 .1 - Характеристика архітектурно-будівельних рішень 

кафе «КОЗАЦЬКА РАДА» 

Перелік основних 

даних 

Характеристики 

Характеристика земельної ділянки об’єкту проектування 

Місто, с.м.т,  

район розміщен-

ня об’єкту 

проектування 

 Селище міського типу Нові Санжари  

Полтавської області, 

вулиця Центральна, 68 

 

Кліматичні умови 

району 

будівництва 

Відповідно до кліматичного районування територія 

ділянки розташована в І-му (північно-

західному) кліматичному районі. 

Клімат району – помірно-континентальний. 

Середня кількість опадів за рік – 453 мм.  

Температура повітря:  

- середньорічна + 7,6 ºС; 

 - абсолютний мінімум – 33,6ºС; 

 - абсолютний максимум + 39,4ºС. 

Територія відноситься до несейсмічної зони  – 5 балів.  

Розрахункова глибина промерзання грунту – 1,0 м.  

Переважаючий напрямок вітру: з жовтня до квітня - 

переважають вітри південно-східного, з травня по 

серпень – північно-західного напрямків.   

Опис земельної 

ділянки 

підприємства  

Земельна ділянка відповідає будівельним і санітарно-

технічним нормам, які передбачені для підприємств 

ресторанного господарства. 

До території підприємства прилягає житловий будинок.  

Будівлі та споруди, що підлягають зносу –  відсутні. 

Характер рельєфу місця будівництва – спокійний, з 

уклоном на північний схід. Грунт на ділянці забудови –

 чорноземи.    
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Продовження таблиці 4.3 

1 2 

 води застосовуються крильчасті лічильники з діаметром 

трубопроводу 15 мм. Якість питної води відповідає вимогам  

ДСанПіН 2.2.4-171-10 «Гігієнічні вимоги до води питної, 

призначеної для споживання людиною». 

Система 

каналізації 

За способом збору та видалення забруднень – самопливна, 

яка складається з приймачів стічних вод, відвідних труб, 

стояків з витяжними трубами і випусками. 

За характеристикою стічних вод – господарсько-побутова, 

виробнича та дощова. За  сферою обслуговування – 

роз’єданана.   Каналізаційні труби – ПВХ марки ТОВ 

«Меркурій» діаметром 110 мм. Встановлені ревізії і 

прочистки.  Система сміттєвидалення на підприємстві 

передбачена шляхом вивезення твердих побутових відходів 

спеціалізованим автотранспортом. 

 

Висновки до розділу 4 

 

У розділі описано пропозиції щодо організації планувальної структури 

території забудови та її ландшафтної організації. Наведно характеристику 

земельної ділянки, передбачено зонування, з виділенням: зони для відвідувачів, 

майданчика для літнього розміщення додаткових столиків  –тераса, лави для 

відпочинку гостей, дитячий майданчик розваг.  

У проекті дано характеристику зовнішнього та внутрішнього 

опорядження  споруди, запропоновано сучасні будівельні матеріали. Проектні 

рішення прийняті у відповідності до діючих державних будівельних та 

санітарних норм і правил. Надано характеристику інженерних систем опалення, 

водопроводу та каналізації.  
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РОЗДІЛ 5 

ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

5.1 Вимоги до облаштування  території, будівель і споруд 

 

У проекті кафе передбачено безпечні для здоров’я та комфортні для 

роботи персоналу умови.  Згідно ДБН Б.2.2-12:2019 Планування та забудова 

територій на земельній ділянці передбачено чітке зонування, з виділенням: зони 

для відвідувачів, з майданчиком для сезонного розміщення додаткових столиків 

на відкритому повітрі; виробничої зони, куди можуть входити господарський 

двір з під'їзними шляхами для вантажних автомобілів, розвантажувальний 

майданчик, що примикає до групи складських приміщень, сміттєзбірник, 

майданчик відпочинку для персоналу; стоянки для індивідуального 

автотранспорту.  Ділянка огороджена, передбачено проїзди, штучне освітлення 

і озеленення.  

Територія підприємства утримується в чистоті, прибирання її 

проводиться щодня. Для збирання і тимчасового зберігання відходів і сміття 

встановлені водонепроникні, з щільно закритими кришками, металеві 

контейнери. Очищення їх проводиться не рідше одного разу на два дні з 

наступною обов'язковою дезінфекцією (в теплу пору року) 20 % розчином 

свіжо гашеного вапна або 10 % розчином хлорного вапна. Приготування 

дезінфікуючих засобів проводиться згідно санітарних вимог. 

У нових ДБН В.2.2-40:2018 «Інклюзивність будівель і споруд» введено 

обов’язкове влаштування доступного простору для людей з інвалідністю та 

інших маломобільних груп у всіх нових закладах харчування. Доступ до будівлі 

забезпечений пандусом. Крім цього, є доступні туалетні кімнати.  

Суворі вимоги ставляться і до облаштування виробничих приміщень. 

Матеріали покриття стін та підлоги повинні бути довговічними, безпиловими, 

нетоксичними, виключати травматизм і забезпечувати вологе прибирання і 

дезинфекцію. Не допускаються перепади рівнів підлоги у складських, 



 

75 

 Змн. 
 

Арк. 
 

№ докум. 
 

Підпис 
 

Дата 
 

Арк. 
 
 

 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 
 

робітників. У профілактиці професійних захворювань велику роль відіграють 

систематичне оздоровлення та ретельний контроль за умовами праці, а також 

попередні та періодичні медичні огляди, ліквідації небезпечних чинників, які 

можуть призвести до втрати працездатності.  

У розділі приведено вимоги та інструкції з охорони праці в кафе, 

визначені правила безпечної роботи у виробничих цехах, а також розроблено 

правила поводження в надзвичайних ситуаціях та  протипожежні заходи. У 

кафе проводяться заходи щодо профілактики травматизму, створення 

нормальних санітарно-гігієнічних умов, електробезпеки, навчання персоналу.  
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ВИСНОВКИ 

 

У кваліфікаційній роботі розроблено проект кафе «Козацька рада» на 

72 місця у селищі міського типу Нові Санжари Полтавської області, яке є 

привабливим регіоном для лікувально-оздоровчого відпочинку та 

гастрономічного туризму. Проведені маркетингові дослідження та аналіз 

конкурентоспроможності показав, що запроєктований заклад має ряд переваг, 

що дадуть змогу провадити успішну діяльність та бути популярним серед 

споживачів. 

 Концептуально заклад «Козацька рада» - це кафе української кухні, 

стилізоване під козацьку слобідку. «Козацька рада» - це чудова колоритна 

територія для відпочинку з сім'єю, з друзями чи для ділової зустрічі. Сімейний 

заклад, який береже українські традиції надає виключно якісні послуги. 

У роботі було розроблено фірмову страву – суфле з товстолобика 

«Руденківське», поживна цінність якого підвищилася за рахунок внесення 

борошна сочевиці. Страва характеризується відмінними органолептичними 

показниками та доступною вартістю.  

Було змодельовано схему виробничого процесу, спроектовано складські, 

виробничі, адміністративно-побутові та допоміжні приміщення, проаналізовано 

технологічні лінії, розраховано обладнання для реалізації виробничої програми, 

визначено кількість працівників на кожній ділянці виробничого процесу. 

Оскільки передбачається будівництво кафе, було проаналізовано 

особливості регіону та земельної ділянки  для забудови, розраховано площу під 

будівництво, спроектовано генеральний план території з опорядженням, 

встановленням малих архітектурних форм та озелененням. Інтер'єр та екстер'єр 

закладу спроектовано з використанням екологічних та натуральних матеріалів.  

Для розширення цільової аудиторії споживачів кафе було запропоновано 

значну кількість сучасних рекламних засобів та креативних піар-акцій. 

Особливу увагу було приділено створенню умов для людей з обмеженими 

можливостями. Було передбачено пандус,  спеціалізований санвузол. У кафе 

передбачено дитячу кімнату для творчості та спортивний ігровий майданчик. 
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Розроблено комплекс заходів з охорони праці персоналу кафе, 

передбачено зручні умови праці та дотримання санітарних вимог. Визначено 

вимоги електробезпеки та пожежної безпеки, розроблено план евакуації із 

приміщеннь закладу у разі виникнення надзвичайних ситуацій. 
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