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КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

ВСТУП 

 

Ресторанний бізнес - це один з найперспективніших видів 

підприємництва, пов'язаний з відкриттям, управлінням та експлуатацією 

закладів громадського харчування. Ресторанний бізнес охоплює весь спектр 

діяльності, пов'язаної з приготуванням та подачею їжі для гостей, включаючи 

закупівлю продуктів, створення меню, пошук, навчання та управління 

персоналом, рекламу та маркетинг, обслуговування та надання додаткових 

послуг клієнтам, управління фінансами. 

Ресторанний бізнес досить складний та вимагає відповідальності. Успішні 

ресторатори повинні мати знання з технологій виготовлення продукції та вимог 

до безпечності, володіти новітньою інформацією щодо ресурсоощадного та 

високопродуктивного обладнання, мати навички комунікації з партнерами та 

клієнтами. Конкуренція в цій галузі досить велика, тому ресторатори повинні 

бути готові до викликів та відрізнятися від інших, щоб привернути та зберегти 

своїх споживачів, задовольняючи їх високі вимоги. 

 Метою роботи є проєктування закладу ресторанного господарства у місті 

Миргород Полтавської області. Миргород - це місто, яке має багату історію, 

культурну спадщину та природні рекреаційні багацтва. Місто відоме туристам 

завдяки численним курортним комплексам та оздоровчим водам. Щорічно 

сюди приїздять тисячі людей, щоб відпочити та пройти оздоровлення. 

У роботі розроблени проєкт  ресторану на 86 місць, який спеціалізується 

на популярному сьогодні гриль-меню, стравах української, американської і 

європейської кухні.  

Для досягнення мети, був поставлений ряд взаємопов’язаних між собою 

задач: дослідити регіон діяльності закладу та провести аналіз його 

конкурентного середовища; розробити проєкт виробничо-торгівельної 

діяльності; розробити організаційну структуру підприємства; розробити 

архітектурно-будівельний план; розробити заходи з охорони праці персоналу та 

техніки безпеки. 
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КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

РОЗДІЛ 1 

ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ 

 

1.1 Маркетингові дослідження 

 

Теперішній Миргородський район під час адміністративно-

територіальної реформи утворився у липні 2020 року. До нього увійшло 17 

територіальних громад, а це 425 населених пунктів. Чисельність наявного 

населення громади станом на 01.01.2021 року становило 49800 осіб (в т.ч. 

міське населення – 38447, сільське -11353). 

Адміністративний центр району – Миргород, – розташований на 

півдорозі залізничної колії Київ – Харків за 105 км від Полтави на березі річки 

Хорол. Дослідники старовини висловлюють припущення, що місто було 

засновано у ХII - ХIII століттях за часів Київської Русі як сторожовий пункт 

східної окраїни давньоруської держави і було зручним місцем для ведення 

мирних переговорів між сусідніми народами і племенами. Перші друковані 

записи про Миргород – город миру трапляються у XVI столітті. 

Структурна спеціалізація промислового виробництва продукції у міській 

громаді за видами діяльності виглядає наступним чином: 

- харчова та переробна промисловість – 67,5 %; 

- машинобудування – 12,7%; 

- виробництво та розподілення газу та води - 5,7 %; 

- виробництво пластмасових виробів – 6,4 %; 

- деревообробна промисловість - 7,5 %; 

У місті функціонує 35 закладів культури, в тому числі: 

 клуби – 3 на території міста та 15 на території сіл МТГ; 

 бібліотеки – 4; 

 музеї – 2; 

 ДМШ ім.А.П.Коломійця – 1. 
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Висновки за розділом 1 

 

Туристи і гості з різних регіонів України мають можливість отримати 

неперевершену ефективність оздоровлення і незабутній відпочинок 

європейського рівня у найбільш екологічно чистому куточку України, у 

чарівному краї, прославленому в творах великого Миколи Гоголя — у 

Миргороді. Тут діють численні заклади санаторно-курортного відпочинку, 

готелі, музеї, проводяться фестивалі та ярмарки. Проте доцільно передбачити у 

місті заклади ресторанного господарста з сучасним оздобленням і вишуканим 

рівнем обслуговування. Тому у роботі запропоновано концептуальну модель 

ресторану «Memoirs», який матиме широкий асортимент страв української та 

американської кухонь в сучасному «фьюжн» виконанні, що задовольнить 

найвибагливіших гурманів. 
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РОЗДІЛ 2 

ПРОЕКТНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

 

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі 

структурно-технологічної схеми 

 

При проектуванні песторану «Memoirs» 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 та кулінарні якості риби 

 

Риба є важливим джерелом білка, жирних кислот, вітамінів і мінералів. 

Харчова цінність риби може варіюватися в залежності від її виду та способу 

приготування. В Україні споживають близько 600 тисяч тонн щорічно, з них 

40 % імпортується з-за кордону (Норвегія, Естонія, Литва, інші).  

Риба містить високоякісний білок, який є необхідним для забезпечення 

росту та відновлення тканин в організмі. Кількість білка залежить від виду 

риби, але в середньому вона містить близько 20…25 г білка на 100 г риби. 

Деякі види риби, такі як лосось, сардина, скумбрія і тріска, багаті на 

омега-3 жирні кислоти. Омега-3 жирні кислоти мають корисний вплив на 

серцево-судинну систему, сприяють зниженню рівня холестерину та 

запобігають запальним процесам. 

Риба є джерелом вітамінів, таких як вітамін D, вітаміни групи В 

(включаючи вітамін В12), вітамін Е та мінералів, таких як йод, селен, фосфор і 

залізо.  
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Sроб = Sк · k1, м
2,                                                          (2.35) 

де: k1 – коефіцієнт, що враховує коридори. 

Sроб= 347,10 · 1,15 = 399,27 м2. 

Загальну площу будівлі визначаємо з врахуванням площі конструктивних 

елементів будівлі (стіни, сходи) за формулою 

Sзаг = Sроб · k2, м
2;                                                       (2.36) 

де: k2 – коефіцієнт збільшення площі. 

Sзаг = 399,27 · 1,1 = 439,49 м2. 

Приймаємо ширину будівлі 24 м. Довжину будівлі розраховуємо за 

формулою: 

буд

п
буд

H

S
L 

, м;                                                     (2.37) 

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

L = 439,49 / 24 = 18,31 м. 

Приймаємо одноповерхову будівлю розміром 24 х 24 м. Прийнята сітка 

колон 6 х 6  м. 

 

Висновки до розділу 2  

 

У даному розділі було розроблено виробничу програму закладу, на основі 

якої розраховані виробничі приміщення та підібрано технологічне обладнання. 

Розраховано кількість виробничих працівників для оптимального забезпечення 

діяльності ресторану. Запроектоване  підприємство на 86 місць буде мати 

режим роботи з 11 до 23 годин сім днів на тиждень. На підприємстві буде 

обслуговування відвідувачів офіціантами протягом робочого дня, а також 

планується надавати послуги з організації банкетів.  
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РОЗДІЛ 3 

ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ 

 

 

3.1 Організація виробництва  

 

Загальна характеристика підприємства. 

Ресторан «Memoirs» заплановано розташувати у місті Миргород на 

вулиці Троїцька 3 а, у безпосередній близькості до Бювету та Водогрязелікарні. 

 

Аналіз виробничих цехів ресторану. 

Для виробництва продукції заданого асортименту на спроектованому 

підприємстві організовано цехи. Цех - технологічно відокремлений виробничий 

підрозділ підприємства, у якому відбувається завершений процес. Цех 

оснащений обладнанням, інструментами, інвентарем. На даному підприємстві 

запроектовано загальнозаготівельний та доготівельний цехи. Розміщені 

виробничі приміщення у послідовності, що відповідає технологічному процесу, 

що дозволяє уникнути зустрічних потоків сировини, напівфабрикатів і готової 

продукції. Площа виробничих приміщень забезпечує безпечні умови праці і 

дотримання санітарно-гігієнічних вимог. 

Висота виробничих приміщень стає 3,3 метра, стіни обкладені плиткою 

на висоту 1,5 метра. Підлога в цеху рівна, без виступів, не слизька. Температура 

в цеху не перевищує 26 0С. Використовується як природне так і штучне 

освітлення (люмінесцентні лампи денного освітлення). Виробничі столи 

розміщені так, щоб кухар працював обличчям до вікна або світло падало зліва.  

Цехи окрім вентиляції обладнані автоматичними установками для 

кондиціювання повітря, що забезпечує не тільки потрібну температуру, але і 

вологість повітря, створює хороший мікроклімат. Над тепловим устаткуванням 

розміщені вентиляційні витяжки, які видаляють пари, продукти горіння 

(безпосередньо над джерелами їх виділення). Загальний вентиляційний хобот 

оснащений фільтрами.  
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-  реклама на телебаченні (ролики на ТБ);  

- реклама на радіо; 

-  купони й дисконтні карти. Найпростіший тип просування, один з 

тих, з яких починає більшість ресторанів – запропонувати купони й дисконтні 

карти всім і кожному.  

- конкурси та подарунки. Проведення конкурсів та подарунки – це 

невелика забава для відвідувачів ресторану, яка дозволяє підвищити 

пізнаваність бренду;  

- безкоштовна дегустація; 

- заходи із запрошенням преси, участь у соціальних проектах;  

- спеціальні промоушен-акції. Такі акції проводяться з запрошенням 

іменитих гостей з метою підтримки статусу ресторану;  

- акції «щасливі години». Ресторани, в яких у певні денні години 

спостерігається скорочення числа відвідувачів, можуть проводити «щасливі 

години», коли пропонуються певні страви зі знижкою, щоб привернути до 

закладу більше відвідувачів. 

 

 Висновки до розділу 3 

 

Гість очікує від відвідування ресторану не тільки задоволення 

фізіологічної потреби – втамування голоду, але й приємної атмосфери, 

можливості відпочити. У ресторані «MEMOIRS» створено вишуканий сучасний 

інтер’єр, що приваблює гостей. Заклад має ряд конкурентних переваг: 

вишукане меню та страви-гриль широкого асортименту, оптимальне 

розташування ресторану в центрі міста, наявність літніх альтанок для 

відпочинку, оригінальна барна стійка та дизайнерські деталі інтер’єру. Є 

окремий банкетний зал та професійно організоване обслуговування.  
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РОЗДІЛ 4 

АРХІТЕКТУРНО-БУДІВЕЛЬНИЙ 

 

Таблиця 4 .1 - Характеристика архітектурно-будівельних рішень 

Перелік основних 

даних 
Характеристики 

       Характеристика земельної ділянки об’єкту проектування 

Місто, с.м.т, район 

розміщення об’єк-

ту проектування 

 Вул. Троїцька 3 а,  

м. Миргород Полтавської області,   

37600 

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 – 550 мм.  

Середньорічна вологість повітря — 74 % 

Температура повітря:  

- середньорічна + 7,3 ºС; 

 - абсолютний мінімум – 33,6 ºС; 

 - абсолютний максимум + 39,6 ºС. 

Територія відноситься до несейсмічної зони – 5 балів.  

Розрахункова глибина промерзання грунту – 1,0 м.  

Переважаючий напрямок вітру: взимку та влітку – 

західний.  Середньорічна швидкість вітру — 3,5 м/с. 

Опис земельної 

ділянки 

підприємства  

Земельна ділянка відповідає будівельним і санітарно-

технічним нормам, які передбачені для підприємств 

ресторанного господарства. До ділянки підведені міські 

інженерні комунікації, міський водопровід, тепло- та 

електропостачання. 
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Продовження таблиці 4.3 

1 2 

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 – об’єданана.     Каналізаційні 

труби – ПВХ марки Ani Plast діаметром 100мм.       

Для контролю і прочищення внутрішньої каналізаційної 

мережі на ній встановлені ревізії і прочистки.  Можно додати 

про пісколовки, грязевідстійники та інше. 

       Система сміттєвидалення на підприємстві передбачена 

шляхом вивезення твердих побутових відходів 

спеціалізованим автотранспортом. 

 

 

Висновки до розділу 4 

 

У розділі визначено основні технічні показники проекту та будівлі, 

сформульовані вимоги до планувального, архітектурного-будівельного та 

інженерного рішень ресторану «Memoirs». Зокрема, наведені основні дані та 

характеристики щодо: архітектурно-планувального рішення підприємства, дана 

характеристика земельної ділянки, яка відведена для закладу. Наведено 

характеристику конструкцій підприємства та матеріали, які використовуються 

при будівництві закладу. 
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РОЗДІЛ 5 

ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

У закладах ресторанного господарства відбувається цілий комплекс 

виробничих процесів з використанням різноманітних технологічних маши. 

Людина приймає безпосередню участь у виробничому процесі. Людський 

фактор ключовим аспектом успішної діяльності ресторану, тому розробка 

заходів з охорони праці та техніки безпеки є важливою проблематикою у сфері 

ресторанного бізнесу. Організація роботи з охорони праці в закладах 

ресторанного господарства покладається на керівника підприємства.  

 

5.1 Вимоги до облаштування території, будівель і споруд 

 

Обираючи майданчик для будівництва, враховували: аерокліматичну 

характеристику та рельєф місцевості. Вирішуючи питання зонування (умовного 

поділу території за функціональним використанням), аналізували 

переважаючий напрямок вітрів даної місцевості. Виробничу зону розташували з 

підвітряного боку відносно підсобної та інших зон.  

Велике значення з санітарно-гігієнічної точки зору має благоустрій 

території, що включає озеленення, облаштування тротуарів, майданчиків для 

відпочинку, занять спортом та ін. Озеленення ділянки складає 31 % від 

загальної площі підприємства. Для збирання та зберігання виробничих відходів 

потрібно відведено спеціальні ділянки з огородженням та зручним під'їздом. 

Висота виробничих приміщень складає 3,2 м. Підлоги виробничих 

приміщень є зносостійкими, теплими, неслизькими, щільними, легко 

очищуватись, а в деяких цехах та дільницях — волого-, кислото- та 

вогнестійкими. Через підлогу в інші приміщення не повинна проникати вода, 

мастила, шкідливі речовини, гази. 

Виробничі приміщення повинні бути обладнані системами виробничого, 

протипожежного та господарсько-питного водопроводів, виробничою 

каналізацією. 
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передбачають можливість безперервного перебування у них розрахункової 

кількості осіб протягом двох діб.  

Укриття проектованого закладу має систему водопостачання та 

водовідведення, обладнаний евакуаційний вихід, там є можливість зберігати 

продукти харчування. Передбачено автономне аварійне електропостачання за 

допомогою міні-електростанцій. Встановлено протипожежний щит. Для 

перебування людей передбачено лави та стільці.  

Під час повітряної тривоги заклад діє відповідно до місцевих норм і 

правил, а також керується рекомендаціями ДСНС України. Проте, якщо 

працівники почули гудки сирен, вони оголошують відвідувачам про небезпеку 

та рекомендують пройти в укриття. 

 

Висновки до розділу 5  

 

Сучасні підходи до охорони праці, техніки безпеки, естетики й 

ергономіки устаткування в закладах ресторанного господарства спрямовані на 

збереження здоров’я людини, майна, покращення умов праці, підвищення 

продуктивності праці, задоволення персоналом роботою, випуску якісної 

кулінарної продукції. 

У розділі розглянуті основні вимоги до організації безпечного 

виробничого процесу, визначено правила експлуатації обладнання, 

облаштування території та приміщень підприємства, описано шляхи 

покращення продуктивності праці та надійності використання будівлі. 
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Миргородська громада має унікальні ресурси для розвитку туризму: 

цілюща лікувальна мінеральна вода, природа (зокрема річка Хорол), видатна 

історія міста, цікава архітектура, розвинуті ремесла (гончарство та кераміка). 

Тому існує потреба в будівництві нового сучасного ресторану, який має 

широкий асортимент страв, високоякісне обслуговування і вишуканий інтер'єр. 

У роботі спроектовано ресторан «Memoirs», розрахований на 86 

посадкових місць, що спеціалізується на приготуванні страв американської, 

європейської та української кухонь. Ресторан планується розташувати у місті 

Миргород на вул. Троїцька 3 а, що в безпосередній близькості до річки Хорол, 

Бювету та Водогрязелікарні, які є постійними місцями скупчення населення і 

туристів. 

У проекті визначені основні вектори діяльності ресторану, концепції та 

шляхи покращення якості наданих послуг. Розроблена виробнича програма 

ресторану, яка включає широкий асортимент популярних серед споживачів та 

інноваційних страв, підібрано сучасне технологічне обладнання, розраховано 

кількість виробничих працівників. Розроблено технологію рибних котлет 

«Delicious» на основі філе кларієвого сома і грибів печериць. 

Здійснено об’ємно-планувальне моделювання структури виробничої, 

складської, торгівельної, адміністративно-побутової та допоміжної груп 

приміщень. Зроблено проект генерального плану території ділянки 

підприємства, надані характеристики конструкцій та матеріалів.  

У третьому розділі описано підходи для забезпечення високоякісного 

обслуговування, сформульовано напрямки рекламної діяльності. У четвертому 

розділі надано характеристику ділянки будівництва, оздоблювальних 

матеріалів, інженерних комунікаці.  

Для організації безпечних умов праці було озроблено заходи з охорони 

праці, визначено правила з електробезпеки та протипожежні вимоги. 

Розроблено план евакуації із приміщеннь закладу. 
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Вцілому, проєкт ресторану на 86 місць «MEMOIRS» розроблений з 

дотриманням діючих вимог нормативних документів та має ряд 

конкурентнохдатних переваг.  Впровадження проєкту дозволить підвищити 

рівень задоволеності споживачів та туристів у місті Миргород. 
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Додаток А 

Структурно-технологічна схема ресторану 

«MEMOIRS»  


