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КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

ВСТУП 

 

Ресторанне господарство (РГ) – це сфера економічної діяльності, де суб'єкти 

господарювання забезпечують споживачів послугами, що задовольняють їх 

потреби у харчуванні з організацією дозвілля або без неї.  

Розвиток матеріально-технічної бази у галузі ресторанного господарства 

нерозривно пов'язаний з грамотною організацією мережі, що включає в себе 

будівництво нових об'єктів, модернізацію та технічне удосконалення існуючих 

підприємств. У цьому випадку підприємствам слід досягати оптимального та 

прогресивного рівня організації виробничих та технологічних процесів, 

забезпечити оптимальну соціально - економічну продуктивність у системі 

обслуговування відповідно до її цілей. 

Система ресторанного господарства - це ключова частина сфери 

обслуговування, спрямована на забезпечення задоволення попиту на продукцію і 

надання основних та додаткових послуг для економії часу або організації дозвілля 

населення. 

Основні організаційні, технологічні та економічні проблеми, що вирішуються 

під час формування технічно – матеріальної бази галузі, включають наступне:  

             - створення планової структури підприємства, що відповідає специфіці 

технологічного процесу виробництва і надання послуг. 

             - вибір сучасного комерційно-технічного обладнання; 

             - управління процесами виробництва, реалізації та подачі кулінарних страв; 

             - встановлення оптимальних та технологічних розмірів функціональних 

блоків і окремих приміщень; 

             - отримання відповідних документів і дозволів, необхідних для законного 

провадження ресторанного бізнесу. 
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КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Оптимальна організація обслуговування відвідувачів, передбачає надання 

широкого спектру послуг. За своїми особливостями вони можуть бути розподілені 

на, торговельні, матеріально – побутові та  культурно-масові. 

Торгівельні послуги забезпечують можливість придбання товарів та 

сприяють ефективному використанню часу клієнтів. Матеріально-побутові послуги 

включають в себе продаж їжі та напоїв, а також сервірування та подачу страв.        

Культурно-масові послуги переважно відбуваються вечірнім часом, але у святкові 

дні й вдень. Включають різноманітні музичні заходи та виступи.  

Деякі люди віддають перевагу невеликим закладам з унікальним дизайном, 

оригінальним меню та приємною тихою музикою, обслуговування здійснюють 

офіціанти в традиційний спосіб та є можливістю отримати додаткові послуги. 

Щоб задовільнити відвідувачів варто розглянути відкриття нових 

підприємств із сучасними методами обслуговування клієнтів, своєрідним 

дизайном, нестандартним меню та  додатковими послугами. Тому, тема 

кваліфікаційної роботи «Ресторан на 60 місць у місті Лубни полтавської області» є 

наразі важливою. При проектуванні  планується розв'язати наступні завдання: 

         - здійснити раціональне використання трудових, енергетичних та 

матеріальних ресурсів; 

         - забезпечити безпечні умови праці; 

         - впровадити сучасне технологічне обладнання для виготовлення більш 

якісної  кулінарної продукції; 

         - створити унікальне меню, яке зробить заклад більш привабливим; 

         - розробити ефективні схеми організації технологічних процесів при 

проектуванні приміщень підприємства. 
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КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

РОЗДІЛ 1 

ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ 

 

Техніко-економічне обґрунтування здійснюється для визначення 

потужності, режиму роботи та асортименту майбутнього підприємства, а також 

для засвідчення доцільності будівництва на обраній ділянці; здійснення 

маркетингових досліджень, визначення джерел поставки сировини та готової 

продукції для підприємства, встановлення конкурентів та вірогідних партнерів. 

 

1.1.  Маркетингові дослідження 

 

Однією з головних цілей для розвитку торговельної діяльності підприємства є 

максимальне задоволення потреб населення у ресторанній продукції та послугах. 

Торгова діяльність підприємства визначається асортиментом, культурою 

обслуговування та якістю продукції. 

Ресторан на 60 місць в місті Лубни буде відрізнятися від інших підприємств 

ресторанного господарства завдяки гнучкій ціновій політиці. Націнка на 

реалізовану продукцію буде змінюватися відповідно до сезону та виду 

використаної сировини. 

Маркетингові дослідження вказали на виправданість надання знижок та 

бонусів або подарунків постійним клієнтам для стимулювання повторних 

відвідувань. Також проведення тематичних вечірок, концертів зможуть привернути 

увагу нових клієнтів та  збільшити популярність ресторану. 

Поміж послуг, що надаються в залах підприємства, будуть доступні такі 

додаткові сервіси: проведення занять з готування страв під керівництвом шеф-

кухаря, можливість замовити ресторанні страви для будь-якої події або зустрічі, а 

також можливість замовляти страви через інтернет та отримувати їх вдома або в 

офісі. 
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КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Ресторан на 60 місць в місті Лубни враховує потреби клієнтів з різним 

фінансовим статусом.  Контингент споживачів підприємства охоплює як дітей 

разом з батьками, так і молодь міста Лубни, а також його гостей. 

 

        Таблиця 1.1 - Загальнодоступна мережа закладів ресторанного господарства м. 

Лубни 
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Тип 

підприємств

а 

Потуж

ність,  

місць  

Режим 

роботи, 

год 

Рівень 

націнки,% 

Характеристика продукції 

та послуг 

Ресторан 

«Казка» 

55 10.00 – 

   22.00 

200 Європейська кухня, 

обслуговування 

офіціантами 

Ресторан «У 

Гайдука» 

100 10.00 – 

   22.00 

300 Українська кухня, 

обслуговування 

офіціантами 

Ресторан 

«Rest house 

cafe» 

220 11.00 –   

23.00 

400 Азіатська та китайська 

кухня, обслуговування 

офіціантами 

Ресторан 

«Прованс» 

90 10.00 – 

   22.00 

200 Європейська кухня, 

обслуговування 

офіціантами 

Ресторан – 

піцерія 

«Лавіта» 

50 12.00 – 

   23.00 

200 Італійська та українська 

кухня, обслуговування 

офіціантами 

Ресторан – 

пекарня 

«Здоба» 

80 09.00 – 

   23.00 

300 Європейська кухня, 

обслуговування 

офіціантами 

Ресторан 

«Неаполь» 

50 10.00 – 

   23.00 

100 Українська кухня, 

обслуговування 

офіціантами 

Кафе – 

піцерія  

«Mono» 

30 12.00 – 

   20.00 

100 Італійська кухня, 

обслуговування 

офіціантами 

Ресторан 

«Мафія» 

220 11.00 – 

   23.00 

400 Італійська та японська 

кухня, обслуговування 

офіціантами 

Паб «B&W» 40 10.00 – 

   23.00 

200 Європейська та українська 

кухня, обслуговування 

офіціантами 

Кафе 

«Старий 

замок» 

120 11.00 – 

   24.00 

100 Європейська та українська 

кухня, обслуговування 

офіціантами 

Бар 

«Полюс» 

50 10.00 – 

   23.00 

200 Бельгійська кухня, 

обслуговування 

офіціантами 
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Після огляду закладів ресторанного господарства в даній місцевості були 

виявлені як позитивні, так і негативні аспекти, які представлені у таблиці 1.2. 

 

Таблиця 1.2 - Переваги і недоліки конкурентів  
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Тип закладу, назва Переваги Недоліки 

Ресторан «Казка» Смачна кухня, гарне 

обслуговування  

Споживачі віком 

здебільшого від 40 

років, поганий інтер’єр 

Ресторан «У Гайдука» Якісна кухня, доступні 

ціни 

Неякісне 

обслуговування 

Ресторан «Rest house 

cafe» 

Пропонуються 

вегетаріанські страви, 

широкий асортимент 

китайської кухні 

Високі ціни на 

продукцію 

Ресторан «Прованс» Доступні ціни, смачні та 

якісні страви 

Поганий інтер’єр та 

екстер’єр 

Ресторан – піцерія 

«Лавіта» 

Широкий асортимент, 

літній майданчик, 

смачні коктейлі  

Інтер’єр потребує 

оновлення 

Ресторан – пекарня 

«Здоба» 

Власний кондитерський 

цех, доступні ціни 

Обмежений асортимент  

Ресторан «Неаполь» Смачна кухня, гарне 

обслуговування, 

доступні ціни 

Обмежений асортимент  

Кафе – піцерія  «Mono» Пропонують страви для 

веганів, гарний інтер’єр 

Неякісне 

обслуговування 

Ресторан «Мафія» Широкий асортимент, 

професійне 

обслуговування, гарний 

інтер’єр та екстер’єр, 

сучасна музика, 

додаткові послуги  

Високі ціни на 

продукцію 

Паб «B&W» Молодіжний заклад, 

доступні ціни,   

Неякісне 

обслуговування, 

поганий інтер’єр 
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Із таблиці можна зробити наступні висновки, що в мережі підприємств 

харчування міста Лубни присутня значна кількість закладів. Заклади пропонують 

широкий спектр послуг відвідувачам: різноманітні страви, сучасний дизайн, 

можливість приємного відпочинку, високу якість обслуговування і багато 

іншого. Однак у роботі цих закладів існують певні недоліки: високий рівень 

націнок, обмежений асортимент, невелика площа залу. Враховуючи плюси та 

мінуси конкурентів, можна розробити стратегію, яка враховуватиме потреби 

різних верств населення. 

      Організація, яка будується, розташована у центрі міста Лубни на площі 

Ярмаркова поблизу автобусної зупинки  «Ринок». Поруч розташовані: школа 1-3 

ступенів № 2, районний будинок культури, парк, музична школа, а також заклад 

швидкого харчування  «Кебаб» та кафе – піцерія  «Mono». 

 

Описані вище підприємства страждають від несприятливих умов у залах, 

низького стандарту обслуговування та організації обігу продукції, недостатнього 

рівня оформлення інтер'єру та екстер'єру. Крім того, більшість з них мають 

обмежений асортимент товарів.  

При розгляді та аналізу маркетингового середовища, або всієї сукупності 

факторів, що впливають на створення попиту, важливо визначити наступні 

аспекти:  

- економічний: спрямованість на відвідувачів із середнім та високим рівнем 

доходу; 

- демографічний: стратегія спрямована на відвідувачів у віці від 20 до 60 років, 

незалежно від їх статі, мешканців та гостей міста; 

- науково-технічний: застосування новітнього обладнання. 

На основі проведеного аналізу потрібно скласти маркетинговий план, в якому 

будуть визначені стратегії та тактики для досягнення поставлених цілей: 

- тип продукції для реалізації: європейська кухня; 
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- стратегії для забезпечення стійкого позиціонування на ринку: оновлення та 

розширення асортименту, а також участь у конкурсах кулінарної майстерності; 

- стратегічне управління цінами з урахуванням доступності продукції та 

максимізації доходу: гнучке ціноутворення на окремі типи товарів і сировини; 

- стратегії організації для привертання уваги споживачів: привабливий 

екстер’єр, реклама в інтернеті, сторінки у соцмережах, реклама по радіо та 

місцевому телебаченні, буклети, неонова вивіска. 
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1.2. Розроблення концепції закладу ресторанного господарства 

 

Підприємство, яке будується, розташоване у центрі міста Лубни на площі 

Ярмаркова поблизу автобусної зупинки  «Ринок». Заклад буде представлений 

окремою одноповерховою будівлею. 

Інтер`єр ресторану буде зроблено в сучасному та вишуканому стилі. Стіни 

закладу будуть оформлені монохромними шпалерами темно-зеленого кольору 

тому, що ці кольори можуть створити атмосферу елегантності та розкоші. Стеля 

ресторану біла натяжна , але додатково по периметру стелі буде встановлена 

підсвітка, яка створить ефект непрямого світла. Підлога застелена ламінатом з 

ефектом дерева тому, що ламінат який імітує природні дерев'яні дошки, може 

додати теплоти та природності до інтер'єру ресторану. На стелі люстри у стилі 

модерн з металевими елементами чорного кольору. Столи скляні із чорними 

металевими ніжками, а стільці мають м’яке сидіння зі спинкою зеленого кольору. 

Зелені портьєри з шифону оформлюють вікна.  На столах стоять у прозорих 

маленьких вазах  живі квіти. Стіни будуть оформлені картинами сучасних 

художників. Барна стійка дерев’яна ,білого кольору. Також у залі знаходиться 

сцена на якій стоїть фертепіано і скрипка.                 

Планується, що підприємство, яке знаходиться в стадії проектування, буде 

пропонувати додатковий набір послуг, серед яких: проведення занять з готування 

страв під керівництвом шеф-кухаря, можливість замовити ресторанні страви для 

будь-якої події або зустрічі, а також можливість замовляти страви через інтернет та 

отримувати їх вдома або в офісі, організація тематичних вечорів, виклик таксі, 

майстер-класи. 

Сервіс на цьому підприємстві забезпечуватимуть офіціанти та бармен. 

У ресторанному меню переважатиме сучасна європейська кухня. 

          Заклад  працюватиме на сировині, яку будуть завозити постачальники 

[розділ1.4]. 
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Ресторан на 60 місць є відмінним варіантом для зустрічей з друзями та 

колегами, романтичних вечерь, корпоративних заходів та тематичних вечорів, 

сімейного відпочинку, а також дитячих свят. 

Підприємство розраховано на споживачів з різним фінансовим статусом. 

 

1.3 . Обґрунтування технічної можливості будівництва  

 

Підприємство розташоване  у центральній частині міста Лубни.  Місцевість 

характеризується рівнинним рельєфом, а споруди навколо не відрізняються 

нічим незвичайним у своєму архітектурному стилі. Місце, на якому 

розташований заклад, підходить для будівництва: простору достатньо, а також є 

всі необхідні інженерні комунікації (газового, теплового, електричного, водяного 

постачання, каналізації). У вигляді технологічного палива буде 

використовуватися електрична енергія, а газовий енергоносій буде 

застосовуватися як резервне джерело. Під будівлею буде асфальтне покриття та 

зелені насадження, а також для більш кращого зовнішнього вигляду будуть 

встановлені декоративні фонтани біля  декоративних клумб. 

 

1.4. Визначення джерел постачання 

 

Заклад, що будується, буде здійснювати виробництво на основі сировини. 

Ритмічна робота ресторану ґрунтується на регулярному та безперервному 

постачанні сировини, напівфабрикатів та продовольчих товарів. Продовольчі 

постачання  будуть забезпечуються за рахунок підприємств харчової промисловості 

міст Полтавської області та міста Лубни, а також оптових фірм та баз. 

Розташовуємо визначення джерел постачання усіх основних груп продуктів у 

таблицю  1.3.  
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Таблиця 1.3 - Джерела постачання сировини і продуктів 

Група продуктів Джерело постачання Періодичність 

завозу 

Відстань, 

км 

М’ясопродукти Лубенський м’ясокомбінат 2 рази у тиждень 5 км 

Птиця, яйця Ринок, Лубни 2 рази в тиждень 700 м  

Риба Ринок, Лубни 3 рази в тиждень 2 км 

Молоко, кефір Лубенський молокозавод щодня 4 км 

Хліб Хлібозавод, Лубни щодня 650 м 

Масло вершкове, 

сири тверді 

Лубенський молокозавод 2 рази в тиждень 4 км 

Гастрономія Ринок, Лубни 2 рази на тиждень  700 м  

Крупи, макаронні 

вироби, цукор 

Ринок, Лубни 2 рази на місяць 700 м  

Овочі, картопля,  Ринок, Лубни 1 раз на тиждень 700 м  

Фрукти, зелень Ринок, Лубни 1 раз на тиждень 700 м  

Соки, вода Ринок, Лубни 1 раз на 5днів 700 м  

Чай, кава Ринок, Лубни 1 раз на місяць  700 м  

 

Висновки за розділом 1 

 

У розділі розглянуто та описано техніко-економічне обґрунтування 

будівництва закладу харчування. Були проведені маркетингові дослідження, 

розроблено концепцію закладу, проаналізовано мережу закладів ресторанного 

господарства  і визначено джерела постачання. В результаті проведених 

досліджень та аналізу ресторанного господарства виявилось, що існує попит на 

новий ресторан у даній місцевості.  
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РОЗДІЛ 2 

 ПРОЕКТНО - ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

 

2.1. Проектування виробничого процесу підприємства на основі структурно-

технологічної схеми 

 

Структурно-технологічна схема  ресторану 

 

Надходження сировини 

Завантажувальний майданчик 

Складські приміщення 

Заготівельні цехи  

Адміністрат

ивно-

побутові 

приміщення 

-кабінет 

директора 

-гардероб 

персоналу 

Неохолоджувальні 

камери 

Приміщення для 

встановлення 

холодильників 

Овочевий цех М`ясо-рибний цех 

Доготівельні цехи  

Мийна 

кухонного 

посуду 

Холодний цех Гарячий цех 

Торгівельні приміщення  

Зала ресторану 

Мийна 

столового

посуду 

Сервізна 

Туалетні кімнати  

Гардероб  

Вестибюль  

Рис.2.1 Схема виробничо-торговельної структури ресторану 

 



 

19 

 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

 

 

Вестибюльна 

група 

Сервізна 

Зала ресторану 

Вбиральня 

Гардероб 

Туалетні 

кімнати 

Рис. 2.3 Просторове забезпечення сервісного процесу 
 

 

Приймання та 

зберігання 

сировини 

Механічне 

кулінарне 

оброблення 

сировини 

 

Кулінарне 

оброблення  

 

Реалізація 

продукції 

Складські 

приміщення 

Заготівельні 

цехи 

Доготівельні 

цехи 

Торговельні 

приміщення 

М'ясо-

рибнакамера 

Молочно-

жирова 

камера 

Комора  

овочів 

Комора сипучих 

інапоїв 

Овочевий  

М'ясо-

рибний 

Гарячий 

Холодний 

 

Зала 

ЗРГ 

 

Банкетна 

зала 

 

Рис.2.2. Схема виробничо-торговельної структури ресторану 

(продовження) 
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            2.2. Розширення асортименту закусок та холодних страв для закладів 

ресторанного господарства 

   

В Україні здавна звертали увагу велику увагу приготуванню закусок та 

холодних страв. Це могли бути овочеві страви, салати, заливна риба, ковбаси та 

інші, які мають важливе значення для здорового харчування людини. Для 

приготування беруть різноманітні продукти, такі як гриби, м'ясо, риба, яйця, а 

також сирі та варені овочі. 

Основне джерело вітамінів (C, групи В та каротину) і  мінеральних речовин 

(солей кальцію, заліза, натрію, фосфору) містять холодні закуски з сирих овочів. 

Смакові та ароматичні речовини, а також барвники, які містяться в овочах, 

стимулюють апетит і роблять харчування більш насиченим та різноманітним. 

Багатими на цінні харчові речовини є закуски з м'яса, яєць та сиру, бо 

містять у своєму складі білки, жири та вуглеводи.  

Варто зазначити, що багато закусок містять в своєму складі олію та соуси. 

Саме такі закуски є  джерелом ненасичених жирних кислот. Особливо цінно те, 

що олія, використовувана в даних закусках, не піддається тепловій обробці і тому 

вона залишає свою біологічну активність. Переважна кількість холодних закусок 

відзначаються смаком, який може бути гострим, таким як у закусок з кільки та 

оселедця, маринованих грибів, квашеної капусти. Проте деякі закуски, такі як 

варене м'ясо, риба заливна, а також холодні страви з птиці і дичини, мають 

ніжніший смак. До деяких страв добавляють гострі приправи такі як: соуси з 

гірчицею, майонезом, хроном тощо. 

Варіативність продуктів у складі холодних закусок, привабливе 

оформлення, гострий смак  можуть підвищувати апетит, а також сприяти 

кращому засвоєнню їжі. Тому їх слід подавати на початку прийому їжі. 

Деякі закуски можуть бути подані у гарячому вигляді. Гарячі закуски 

вирізняються тим, що продукти, такі як птиця, риба або дичина нарізуються на 

дрібні шматочки, щоб гості могли споживати їх без використання ножа. У 

рецептурах для оформлення страв зазвичай не вказують точних вимірювань для 

солі, спецій та зелені (цибулі, петрушки, кропу, салату). На одну порцію закусок 
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2.3. Розроблення виробничої програми підприємства  
 

Обсяг виробничої потужності підприємства визначаються кількістю місць у 

залі, а сам аналіз технологічних можливостей починається з розрахунку чисельності 

споживачів. Кількість споживачів визначається на фундаменті графіка 

завантаження зали, який формується з урахуванням режиму роботи закладу,  

прогнозованого коефіцієнта завантаження зали протягом годин робочого дня, 

середньої тривалості прийому їжі одним споживачем, а також коефіцієнта 

обіговісті. 

Встановлюємо чисельність споживачів, що харчуються у торгівельному залі 

закладу,  за формулою: 

N = P ;  

N = 60*6=360 осіб; 

(2.1) 

де   N- кількість споживачів за день, осіб; 

Р- кількість місць у залі;  

  - середня обіговість місць у залі за день; 6 

Кількість споживачів, яких обслуговують за кожну годину роботи зали, 

розраховують за формулою: 

Nгод. = Р 
t

60
 КЗ.З.  (2.2) 

де:   Р – кількість міст у залі, шт. ; 

t – тривалість посадки, хв.;   

        КЗ.З  - коефіцієнт завантаження зали за годину. 

Кількість споживачів за день визначається, як сума кількості споживачів за 

кожну годину роботи зали за формулою: 

N = ΣР · 
t

60
· КЗ.З.                          (2.3) 

Результати розрахунків зведені у табл. 2.2. 

Таблиця 2.2 - Графік завантаження торгівельної зали ресторану на 60 місць 
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Години  

роботи 

Оборотність 

місця за годину 

Коефіцієнт 

завантаження зали 

Кількість 

споживачів, осіб 

1100 – 1200 1,5 0,2 18 

1200 – 1300 1,5 0,3 27 

1300 – 1400 1,5 0,5 45 

1400 – 1500 1,5 0,5 45 

1500 – 1600 1,5 0,4 36 

1600 – 1700 1,5 0,5 45 

1700 – 1800 0,5 0,6 18 

1800 – 1900 0,5 0,7 21 

1900 – 2000 0,5 0,9 27 

2000 – 2100 0,5 1 30 

2100 – 2200 0,5 0,8 24 

2200 – 2300 0,5 0,5 15 

2300 – 2400 0,5 0,3 9 

Разом 
  

360 

  

Розрахунок кількості страв 

Визначаємо загальну кількість страв і кількість страв окремих груп 

(холодних закусок, супів, других і солодких страв, гарячих напоїв).  

Розрахунки проводимо згідно формули: 

n = N·m (2.4) 

де:  m – коефіцієнт споживання страв, який характеризує середню кількість 

страв на одного споживача в підприємстві певного типу; 

 m = mх.з+  mс + mд.с. + mс.с.;                 (2.5) 

де: mх.з, mс, mд.с.,mс.с. – відповідно коефіцієнти споживання холодних закусок, 

супів, других і солодких страв. 

Кількість іншої продукції власного виробництва і покупних товарів 

розраховуємо згідно із нормами споживання одним відвідувачем. 

Виробнича програма підприємства 

На основі плану-меню визначаємо виробничу програму підприємства. 

Виробничу програму підприємства подаємо у вигляді табл. 2.3 
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Таблиця 2.3 - Виробнича програма ресторану на 60 місць 
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№ 

рецептур Назва страви Вихід, г 
Кількість 

страв, порц 

Фірмові страви  

Ф Долма - Кебаб 180 32 

Ф Печінка по - царськи 250 34 

Ф Лосось запечений в листовому тісті з 

креветковим соусом 
180/60 21 

Ф Салат «Шарм» 150 23 

Холодні страви і закуски 

ТК Салат з вугрем 150 32 

ТК Мікс - салат з лососем і крем - сиром 200 36 

ТК Салат «Дари моря»  150 31 

ТК Мікс - салат з креветками гриль і авокадо 200 32 

ТК Салат «Столичний» 200 41 

ТК Салат «Екзотик» 200 23 

ТК Салат «Капрезе» 150 31 

ТК Салат «Грецький» 200 32 

ТК Салат «Шопський»  200 38 

ТК М’ясна тарілка 200 40 

ТК Рулет із курки 250 38 

ТК Овочева нарізка 150 29 

ТК Сирне Плато 200/50/ 

50 
42 

Всього  468 

Гарячі закуски 

ТК Кальмари темпура 150 28 

ТК Ковбасне Плато 400 20 

ТК Жульєн  75 41 

Супи 

ТК Борщ «Гуцульський» 300 38 

ТК Солянка з морепродуктів 300 29 

ТК Крем - суп грибний 250 30 

ТК Крем - суп сирний  250 21 

ТК Суп з фрикадельками  300 17 

ТК Уха по - Королівськи 300 16 

ТК Окрошка  300 29 

Всього  180 

Другі страви 

ТК Судак запечений  180 37 

ТК Тунець в кунжуті 150/50 18 

ТК М’ясо по - французьки 200 49 

ТК Стейк зі свинини на грилі 200/50 51 

ТК Смажений тайський рис з куркою 330/15 42 

ТК Котлета по - Київськи 200 47 

ТК Карбонара (бекон, вершки, пармезан) 220 38             
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2.4. Проектування складського господарства 

 

Розраховуємо кількість сировини певного виду для приготування 

передбаченої умовами завдання групи страв, що входять у виробничу програму 

підприємства за формулою: 

 ,
1000

*nq
Q =  (2.6) 

де  q- норма сировини певного виду на одну страву, г; 

n - кількість страв з сировини цього виду. 

Розрахунки виконуємо для кожної страви окремо за відповідними 

рецептурами. 

Загальну кількість сировини певного виду, розраховуємо за формулою: 

 QзагQ1+Q2+…+Qn (2.7) 

Результати розрахунків представлені в додатках А,Б. 

 Складські приміщення поділяються на дві категорії: охолоджувані і не 

охолоджувані. В охолоджуваних зберігають (молоко, кисломолочні, мясо, рибу, 

жири, гастрономічні продукти, зелень, фрукти, н/ф, готові кулінарні і кондитерські 

вироби, харчові відходи). 

В неохолоджуваних зберігають сухі продукти ( цукор, борошно, крупи і т.п.), 

овочі, а також напої і вино-горілчані вироби. Кількість складських приміщень 

визначається типом підприємства та його рівнем продуктивності. 

 

         У ресторанах обсяг продукції визначають згідно до виробничої програми, що 

базується на формуванні сировинної відомості (додаток Б) та зведеної сировинної 

відомості з урахуванням строків зберігання табл. 2.4. 

Таблиця 2.4 – Розрахунок сировини для зберігання 
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Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Сировина 
Загальна 

кількість, кг 

Термін 

зберігання, t, 

діб    

Кількість 

 для 

зберігання, 

кг 

Свинина  21,22 2 42,44 

Помідор  10,32 2 20,64 

Петрушка  1,186 2 2,372 

Кріп  1,236 2 2,472 

Печінка яловича  3,4 2 6,8 

Цибуля ріпчаста  13,36 2 26,72 

Ананас консервований 6,36 5 31,8 

Сіль  2,574 5 12,87 

Перець чорний мелений 0,499 10 4,99 

Вершки  4,35 5 21,75 

Лосось  7,3 2 14,6 

Листкове тісто  2,1 5 10,5 

Шпинат  0,63 2 1,26 

Кунжут  0,55 10 5,5 

Креветки  7,44 2 14,88 

Масло вершкове 2,955 5 14,775 

Мікс - салат 5,42 2 10,84 

Лимон  0,91 2 1,82 

Зелена олія 0,105 5 0,525 

Бурякова пудра 0,042 10 0,42 

Помідори чері 2,515 2 5,03 

Мікрогрін  0,105 2 0,21 

Авокадо  3,8 2 7,6 

Огірки свіжі 8,03 2 16,06 

Ікра тобіко 0,92 3 2,76 

Майонез  3,08 5 15,4 

Вугор  0,96 2 1,92 

Соус унагі  0,64 5 3,2 

Крем - сир «Каліфорнія» 1,08 3 3,24 

М'ята свіжа 0,403 2 0,806 

Лимонний сік 0,529 5 2,645 

Оливкова олія 1,651 5 8,255 

Кальмари 5,47 2 10,94   
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Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Розрахункову площу, яку займає тара прямокутної форми для зберігання 

продуктів за формулою    

 
nc

baQ
S ПТ

*

**
.. = , (2.8) 

 
h

H
n = ,    (2.9) 

де Sт.п. – площа, яку займає тара, м 

Q – кількість сировини, що зберігається, кг 

a – довжина тари, м 

b – ширина тари, м 

c – місткість тари, кг 

n – кількість одиниць тари у висоту, шт. 

H – висота штабеля, м 

h – висота одиниці тари, м. 

   Висота штабеля приймається 1,5 м. 

Розраховуємо кількість та площу складського обладнання (підтоварники), 

для зберігання овочів за формулами: 

 
ПТ

Т
ПТ

S

S
n

*1,1
= ,                                                                       (2.10) 

де nПТ – кількість підтоварників, шт; 

     1,1 – коефіцієнт, який враховує нещільність прилягання одиниць тари одна до 

одної; 

SПТ – площа підібраного підтоварника, м2; 

Sт – площа тари, м2. 

 Кількість стелажів розраховують за формулою: 

nS

S
n

cт

т
ст

*
=               (2.11) 

Sст – площа підібраного стелажа,м2; 

n  - кількість поличок,шт.; 

ОБОБОБОБ blnS **= ,                (2.12) 

де SОБ –площа, яку займає складське обладнання (підтоварник), м2; 
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Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Розрахунок м'ясо-рибної камери 

Розраховуємо кількість тари, що зберігається в м'ясо-рибній камері. За 

формулами (2.8-2.11) 

 

     Таблиця 2.5 - Розрахунок кількості тари м'ясо-рибної камери 
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Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

  

  

Сировина  

  
  

К
іл

ь
к
іс

ть
 с

и
р
о
в
и

н
и

, 

к
г.

 

В
и

д
  
та

р
и

 

М
іс

тк
іс

ть
 т

ар
и

, 
к
г.

 

  К
іл

ь
к
іс

ть
 т

ар
и

, 
ш

т.
 

   
 

Габарити, 

мм 

С
п

о
сі

б
 з

б
ер

іг
. 

Кількіст

ь 

тари, 

шт. 

П
л
о
щ

а 
та

р
и

, 
м

2
 

 

а в h 

У
 в

и
со

ту
 

 В
 о

сн
о
в
і 

Свинина  42,4

4 

Ящик 

пластикови

й 

10 5 0,89 0,6 0,12 П 

3 2 1,07 

Печінка 

яловича 

6,8 Ящик 

пластикови

й 

10 1 0,39 0,37 0,36 П 

1 1 0,14 

Лосось 14,6 Ящик 

картонний 

30 1 0,82 0,26 0,22 П 
1 1 0,21 

Креветки 14,8

8 

Ящик 

картонний 

30 1 0,82 0,26 0,22 П 
1 1 0,21 

Вугор 1,92 Ящик 

картонний 

30 1 0,82 0,26 0,22 П 
1 1 0,21 

Кальмар 10,9

4 

Ящик 

картонний 

30 1 0,82 0,26 0,22 П 
1 1 0,21 

Крабові 

палочки 

1,86 Ящик 

картонний 

30 1 0,82 0,26 0,22 П 
1 1 0,21 

Куряче 

філе 

48,4

2 

Ящик 

пластикови

й 

10 5 0,39 0,37 0,36 П 

3 2 0,29 

Яловий 

язик 

4 Ящик 

пластикови

й 

10 1 0,39 0,37 0,36 П 

1 1 0,14 

Філе 

тунця 

5,4 Ящик 

картонний 

30 1 0,82 0,26 0,22 П 
1 1 0,21 

Бекон 3,8 Ящик 

пластикови

й 

10 1 0,39 0,37 0,36 П 

1 1 0,14 

Курячий 

каркас 

10,0

8 

Ящик 

пластикови

й 

10 2 0,39 0,37 0,36 П 

2 1 0,14 

Мідії 3,48 Ящик 

картонний 

30 1 0,82 0,26 0,22 П 
1 1 0,21 

Філе 

судака 

14,8 Ящик 

картонний 

30 1 0,82 0,26 0,22 П 
1 1 0,21 

Яловичин

а 

4,6 Ящик 

пластикови

й 

10 1 0,39 0,37 0,36 П 

1 1 0,14 

Разом    3,78 
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Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Розраховуємо корисну площу м'ясо-рибної камери. Для зберігання сировини 

приймаємо збірно-розбіону холодильну камеру. 

Таблиця 2.6 - Розрахунок корисної площі м'ясо-рибної камери 

Вид  

обладнання 

Габаритні розміри 

тари, мм 
Кількість 

Обладнання, шт 

Площа обладнання, 

м2 
а в h 

Холодильна камера  2040 2150 3000 1 4,4 

 

Визначаємо загальну площі м'ясо-рибної камериSзаг=4,4 

Розраховуємо молочно-жирову камеру 

Розраховуємо кількість тари, що зберігається в молочно – жировій камері. 

      Таблиця 2.7 - Розрахунок тари молочно-жирової камери 
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Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Сировина 

К
іл

ь
к
іс

ть
 

си
р
о
в
и

н
и

, 
к
г 

В
и

д
 т

ар
и

 

М
іс

тк
іс

ть
 т

ар
и

, 
к
г 

К
іл

ь
к
іс

ть
 т

ар
и

, 
ш

т 

Габарити, мм 

С
п

о
сі

б
 з

б
ер

іг
ан

н
я Кількість 

тари,  шт 

П
л
о
щ

а 
та

р
и

, 
м

2
 

а в h 

 У
 в

и
со

ту
 

У
 ш

и
р
и

н
у
 

Вершки 21,75 Ящик 

пластмасовий 

20*0,5 3 0,43 0,34 0,14 С 
2 1 0,1462 

 Масло 

вершкове 

14,775 Коробка 

картонна 

20 кг 1 0,38 0,27 0,23 С 
1 1 0,1026 

Майонез  15,4 Поліетиленова 

упаковка 

20*0,25 4 0,33 0,26 0,1 С 
2 2 0,1716 

Крем – сир 

«Каліфорнія»   

3,24 Ящик 

картонний 

2 

голов.*6 

1 0,61 0,33 0,18 С 

1 1 0,2013 

Яйця  1798 Ящик 

картонний 

360 шт 5 0,61 0,33 0,18 С 
3 2 0,4026 

Сир 

«Пармезан» 

26,265 Ящик 

картонний 

2 

голов.*6 

3 0,61 0,33 0,18 С 
2 2 0,4026 

Бринза 14,2 Ящик 

картонний 

2 

голов.*6 

2 0,61 0,33 0,18 С 
2 1 0,2013 

Сир «Дор 

Блю» 

8,19 Ящик 

картонний 

2 

голов.*6 

1 0,61 0,33 0,18 С 
1 1 0,2013 

Сир 

«Радомер» 

6,3 Ящик 

картонний 

2 

голов.*6 

1 0,61 0,33 0,18 С 
1 1 0,2013 

Сир «Брі» 6,3 Ящик 

картонний 

2 

голов.*6 

1 0,61 0,33 0,18 С 
1 1 0,2013 

Сметана 8,375 Коробка 

картонна 

24 шт * 

0,5 л 

1 0,43 0,34 0,27 С 
1 1 0,1462 

Сир 

«маскарпоне» 

6,3 Ящик 

картонний 

2 

голов.*6 

1 0,61 0,33 0,18 С 
1 1 0,2013 

Сир «Чеддер» 1,89 Ящик 

картонний 

2 

голов.*6 

1 0,61 0,33 0,18 С 
1 1 0,2013 

Яйця 

перепелині 

43 Ящик 

картонний 

360 шт 1 0,61 0,33 0,18 С 
1 1 0,2013 

Сироватка  14,5 Ящик 

пластмасовий 

20*1 1 0,43 0,34 0,27 С 
1 1 0,1462 

Маргарин  6 Коробка 

картонна 

20 1 0,38 0,27 0,23 С 
1 1 0,1026 

Буженина 2,87 Ящик 

пластмасовий 

13 1 0,40 0,30 0,18 С 
1 1 0,12 

Шинка  2,87 Ящик 

пластмасовий 

13 1 0,40 0,30 0,18 С 
1 1 0,12 

Ковбаса 

сирокопчена 

2 Ящик 

пластмасовий 

13 1 0,40 0,30 0,18 С 
1 1 0,12 

Ковбаски 

«Мисливські» 

2 Ящик 

пластмасовий 

13 1 0,40 0,30 0,18 С 
1 1 0,12 

Ковбаски 

«Мюнхенські» 

2 Ящик 

пластмасовий 

13 1 0,40 0,30 0,18 С 
1 1 0,12 
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Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Розраховуємо корисну площу молочно-жирової камери. Для зберігання 

сировини приймаємо збірно-розбірну холодильну камеру. 

Таблиця 2.8 - Розрахунок корисної площі молочно-жирової камери 

Вид  

обладнання 

Габаритні розміри 

тари, мм 

Кількість 

обладнання, шт 

Площа обладнання, 

м2 

l в H 

Холодильна камера 

КХН 

2040 2150 3000 1 4.4 

Визначаємо загальну площ молочно-жирової камериSзаг=4,4м2 

Розрахунок комори овочів 

Розрахунок комори овочів проводимо за формулами 2.8-2.14. Результати 

розрахунків зводимо у табл. 2.9. 

 

     Таблиця  2.9 - Розрахунок площі тари для зберігання овочів 
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Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Сировина 

К
іл

ь
к
іс

ть
 

си
р

о
в
и

н
и

, 
к
г 

 

В
и

д
 т

ар
и

 

М
іс

тк
іс

ь
 т

ар
и

, 
к
г 

К
іл

ь
к
іс

ть
 т

ар
и

 

Габарити, мм 

С
п

о
сі

б
 

зб
ер

іг
ан

н
я 

К
іл

ь
к

іс
ть

 

та
р

и
 

П
л

о
щ

а 
та

р
и

, 
 м

2
. 

l b h 

у 

ви-

соту 

в 

осно

ві 

Цибуля 

ріпчата 

13,36 

Ящик 

дерев’яний 

решітчасти

й 

14 1 0,6 0,36 0,1 П 1 1 0,22 

Картопля  
137,8 

Ящик 

дерев’яний 

решітчасти

й 

34 5 0,65 0,47 0,22 

П 3 2 0,61 

Морква  
59,9 

Ящик 

дерев’яний 

решітчасти

й 

34 2 

0,65 0,47 0,22 

П 2 1 0,31 

Часник  
1,085 

Ящик 

дерев’яний 

решітчасти

й 

14 1 0,6 0,36 0,13 

П 1 1 0,22 

Цибуля 

кримська 
0,64 

Ящик 

дерев’яний 

решітчасти

й 

14 1 0,6 0,36 0,13 

П 1 1 0,22 

Буряк 
5,7 

Ящик 

дерев’яний 

решітчасти

й 

14 1 0,6 0,36 0,13 

П 1 1 0,22 

Капуста 

білокачена 
11,4 

Ящик 

дерев’яний 

решітчасти

й 

14 1 0,6 0,36 0,13 

П 1 1 0,22 

Разом    2,00 
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Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Результати розрахунків зводимо в табл. 2.10. 

Таблиця 2.10 - Розрахунок корисної та загальної площі овочевої комори 

Вид обладнання Марка Площа 

тари,  м2 

Розмір одиниці 

обладнання,м 

Площа 

одиниці 

обладна-

ння, м2 

Кількість 

обладнання, 

шт. 

Корисна 

площа, SКОР 

м2 

Підтоварник ПТ-1 2,74 1,5*0,8*0,28 1,2 3 3,6 

 

Визначаємо загальну площу комори овочів 

Sзаг= 3,6/ 0,45 = 8 м2 

Отже, загальна площа овочевої комори становить 8м2 

Комора сипучих продуктів 

Розрахунки проводимо за формулами 2.8-2.12.Результати зводимо в табл. 

2.11. 

      Таблиця 2.11 - Розрахунок площі тари для зберігання сипучих продуктів 
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Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Сировина 

Кіл

ькіс

ть 

сир-

ов-

ини,  

Q 

кг. 

Вид 

тари 

Міст

кісь 

тари,

кг 

Кіл

ькіс

ть 

тар

и 

Габарити,мм 

Спо

сіб 

збер

іган

ня 

Кіль-

кість 

тари 
Пло

ща 

тари, 

м2. 

l b h 

у 

ви

-

со

-

ту 

у 

осн

ові 

Ананас 

консервовани

й 

31,8 

Коробк

а 

картонн

а 

36 

бано

к*0,2

5 л 

4 0,41 0,31 0,12 С 2 2 0,25 

Сіль   
12,8

7 

Крафт-

мішок 
40 1 0,80 0,48 0,08 С 1 1 0,38 

Розпушувач  0,48 

Коробк

а карт. 

24шт

*100г 
5 0,56 0,19 0,15 C 3 2 0,21 

Перець 

чорний 

мелений 

4,99 

Кунжут  
5,5 

Зелена олія 
0,52

5 

Коробк

а карт. 

15 

пляш

.*1 

1 0,41 0,24 0,27 С 1 1 0,10 

Бурякова 

пудра  
0,42 

Коробк

а карт. 

24шт

*100г 
1 0,56 0,19 0,15 С 1 1 0,11 

Цукор 12,6

6 

Мішок 

синтети

чний 

15 1 0,67 0,48 0,08 С 1 1 0,32 

Лимонний сік 
2,64

5 

Коробк

а карт. 

15 

пляш

.*1 

1 0,41 0,24 0,27 С 1 1 0,10 

Оливкова олія 
8,25

5 

Коробк

а карт. 

15 

пляш

.*1 

1 0,41 0,24 0,27 С 1 1 0,10 

Мед  27,8 

Ящик 

картонн

ий 

12 

бано

к*1 л 

3 0,44 0,34 0,16 С 2 2 0,30 

Гірчиця  5,85 
Ящик 

карт. 

24*0,

250 

кг 

1 0,34 0,27 0,10 С 1 1 0,09 

Горошок 

консервовани

й  

6,15 

П/ет. 

упаковк

а 

12*0,

34 
2 0,31 0,23 0,09 С 2 1 0,07 

Оцет 
3,52

5 

Ящик 

пластма

с. 

20 

пляш
1 0,47 0,38 0,30 С 1 1 0,18 
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Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Далі розраховуємо корисну та загальну площу комори сипучих продуктів за 

формулами 2.13-2.14. 

Результати розрахунків зводимо у табл. 2.12. 

      Таблиця 2.12 - Розрахунок корисної та загальної площі комори сипучих 

продуктів 

Вид обладна-

ння 
Марка 

Площа 

тари,  м2 

Розмір одиниці 

обладнання, м 

Площа 

одиниці 

обладна-

ння, м2 

Кількість 

обладна-

ння, шт. 

Корисна 

площа, 

SКОР, 

м2 

Стелаж  СПС-1 7,15 1,47*0,84*2,2 1,2 6 7,2 

Підтоварник ПТ-1 1,61 1,5*0,8*0,28 1,2 2 2,4 

Разом      9,6 

Визначаємо загальну площу комори сипучих продуктів 

Sзаг= 9,6 / 0,5 = 19,2 м2 

Отже, загальна площа комори сипучих становить 19,2м2 

Комора напоїв та вино-горілчаних виробів 

Розрахунки проводимо за попередніми формулами. Результати розрахунків 

зводимо у табл. 2.13. 

     Таблиця 2.13 - Розрахунок площі тари для зберігання напоїв та вино-горілчаних 

виробів 
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Сировина К
іл
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к
іс

ть
 с

и
р
-

о
в
и

н
и

, 
 Q

 к
г.

 
В

и
д

 т
ар

и
 

М
іс

тк
іс

ь
 т

ар
и

 

К
іл

ь
к
іс

ть
 т

ар
и

 

Габарити,м 

С
п

о
сі

б
 

зб
ер

іг
ан

н
я 

Кіль-

кість 

тари 

П
л
о
щ

а 
та

р
и

, 
м

2
. 

l b h 

у 

ви-

со-

ту 

в 

осно 

ві 

Горілка 

«Козацька Рада» 
60 

ящик карт 

20 

пл 

*0,5л 

12 0,47 0,38 0,3 П 4 3 0,53 
Коньяк «Хенесі» 

60 

Вино Маренго 

Ламбруско (біле 

напівсолодке) 

60 ящик карт 

20 

пл 

*0,5л 

6 0,47 0,38 0,3 П 3 2 0,35 

Вино «Мерло» 

(червоне сухе) 
60 

ящик карт 

20 

пл 

*0,5л 

12 0,47 0,38 0,3 П 3 2 0,71 
Вино «Шардоне» 

(біле сухе) 
60 

Вино «Рислінг» 

(біле напівсухе) 
60 

ящик карт 

20 

пл 

*0,5л 

14 0,47 0,38 0,3 П 4 4 0,63 

Шампанське 

«Фраголіно» 
60 

Шампанське 

«Просекко» 
60 

Пиво «Львівське» 60 

Пиво 

«Чернігівське» 
60 

ящик карт 

20 

пл 

*0,5л 

9 0,47 0,38 0,3 П 3 3 0,54 Пиво «Зіберт» 
60 

«Кока-кола» 60 

«Фанта» 
72 

коробка 

карт 

12 

шт 

*0,75 

16 0,38 0,3 0,35 П 6 3 0,32 
Вода мінеральна 

«Боржомі» 
72 

Вода мінеральна 

«Гоголівська» 
72 поліет уп 

6 пл 

*1,5 
9 0,25 0,17 0,33 П 3 3 0,12 

Сік томатний 72 

коробка 

карт 

12 

шт 

*1л 

42 0,4 0,21 0,18 П 8 6 0,48 

Сік апельсиновий 72 

Сік 

мультифруктовий 
72 

Сік ананасовий 
72 

Сік персиковий 72 

Сік полуничний 72 
 

                   3,82 
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Далі розрахунки проводимо за вище приведеними формулами. Результати 

розрахунків зводимо у табл. 2.14. 

    Таблиця 2.14 - Розрахунок корисної та загальної площі комори напоїв та вино-

горілчаних виробів 

Вид обладна-

ння 

Марка Площа 

тари,  м2 

Розмір одиниці 

обладна-ння,м 

Площа 

одиниці 

обладна-

ння, м2 

Кількість 

обладна-

ння, шт. 

Корисна 

площа, 

SКОР, м
2 

Підтоварник ПТ-1 
3,82 

1,5*0,8*0,28 1,2 3 3,6 

Підтоварник ПТ-1Б 1,05*0,63*0,28 0,66 1 0,66 

Холодильник 

для пива 
NORD  0,65*0,7*1,85 0,46 1 0,46 

Разом      4,72 

 

 Визначаємо загальну площу комори напоївSзаг= 4,72/ 0,5 =9,4 м2 

Враховуючи те, що температурні режими зберігання сировини в коморі 

сипучих продуктів та в коморі напоїв та виногорільчаних виробів однакові, то 

доцільно їх поєднати: Sзаг= 7,2+9,4 =16,6 м2 

 

 

 

 

2.5 Проектування виробничих приміщень 

Заготівельні цехи 

Складаємо виробничу програму овочевого цеху 

Виробнича програма овочевого цеху формується з урахуванням виробничої 

програми закладу. Виробнича програма  включає кількість овочів і напівфабрикатів 

з них, необхідних для виконання виробничої програми доготівельних цехів. 

 Виробниче програму овочевого цеху виконуємо у вигляді табл. 2.15.  

     Таблиця 2.15 - Виробнича програма овочевого цеху 

Сировина 

Маса 

брутто, 

кг 

Відходи  
Назва 

напівфабрикатів 

Маса 

нетто, кг % Кг 
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Сировина 

Маса 

брутто, 

кг 

Відходи  
Назва 

напівфабрикатів 

Маса 

нетто, кг % Кг 

Помідор 10,32 2 0,21 Митий  10,11 

Петрушка зелень 1,186 2 0,02 Мита  1,16 

Укроп 1,236 2 0,02 Митий  1,21 

Цибуля ріпчаста 13,36 16 2,14 Чищена  11,22 

Шпинат  0,63 26 0,16 Митий  0,47 

Помідори чері 2,515 2 0,05 Миті  2,46 

Мікс салат 5,42 2 0,11 Митий  5,31 

Мікрогрін  0,105 2 0,00 Митий  0,10 

Авокадо  3,8 2 0,08 Митий  3,72 

Огірки свіжі 8,03 2 0,16 Миті  7,87 

М’ята свіжа   0,403 2 0,01 Мита  0,39 

Перець 

болгарський 
8,45 

25 

2,11 
Митий, чищений 6,34 

Картопля  27,56 
25 

6,89 Мита , чищена, 

нарізана 
20,67 

Морква  11,98 20 2,40 Мита, чищена 9,58 

Гриби свіжі 8,57 24 2,06 Миті  6,51 

Базилік  0,155 2 0,00 Митий  0,15 

Часник        1,085 22 0,24 Чищений   0,85 

Цибуля кримська 0,32 16 0,05 Чищена  0,27 

Цибуля зелена 0,361 2 0,01 Мита 0,35 

Буряк  1,14 20 0,23 Митий, чищений 0,91 

Капуста білокачана  2,28 20 0,46 Мита  1,82 

Баклажан  2,22 15 0,33 Митий 1,89 

Перець гострий 

чилі 
1,235 

2 

0,02 Митий 
1,21 

Кабачок  1,88 10 0,19 Митий 1,69 

Броколі  1,14 40 0,46 Миті 0,68 

Розмарин  0,204 2 0,00 Митий 0,20 

Лайм  0,42 2 0,01 Митий  0,41 

Визначення режиму роботи цеху 

Цех працює з 9˚˚ до 21˚˚ години. Приймаємо двох бригадний графік виходу 

працівників. 

Складання технологічних схем виробничих процесів. 

  Обробляння овочів і приготування напівфабрикатів складається з 

послідовно-упорядкованих операцій. 
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Визначення виробничих ліній 

 Даний овочевий цех невеликої потужності, в якому можна виділити такі 

робочі місця:  

1. по оброблянню картоплі і коренеплодів; 

2. по оброблянню цибулі, капусти, зелені та інших овочів. 

Таблиця 2.16 - Технологічні лінії і обладнання робочих місць 

   

   

  

  

  

   

  

  

  

 

Для обробляння сировини підбираємо механічне обладнання. Встановлюємо 

мийно-очисну машину МETOS М-5 та овочерізку МETOS RG-400. 

 

 

Розрахунок кількості виробничих працівників овочевого цеху 

Визначаємо трудовитрати для виконання певної технологічної операції за 

формулою (2.18.) 

a

Q
A = ,                                  (2.17) 

де Аі – трудовитрати для виконання певної технологічної операції, люд/год; 

Q – кількість сировини, що переробляється за зміну, кг; 

     а – норма виробітку для певної операції на одну годину, кг/год. 

Розрахунок трудовитрат для виконання виробничої програми овочевого цеху 

проводимо за формулою: 

 







=++=

a

Q
AAAA n...21 ,          (2.18) 
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де А1,А2,Аn - трудовитрати для виконання певної технологічної операції, люд/год. 

Результати розрахунків зводимо в табл. 2.17. 

Таблиця 2.17 - Розрахунок трудовитрат для виконання виробничої програми цеху 
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Розраховуємо явочну чисельність робітників цеху за формулою:  
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*
1

T

A
N = ,                               (2.19) 

де Т – тривалість робочого дня кухаря , Т=11,5 год; 

       λ – коефіцієнт, що враховує зростання продуктивності праці (λ=1,14). 

Загальну чисельність робітників цеху розраховуємо за формулою:  

aNN *2 12 = ,                           (2.20) 

де а – коефіцієнт, що враховує відсутність працівників у зв’язку з хворобою та 

відсутністю, а =1,13. 

Таким чином чисельність працівників дорівнює: 

N1= 8,36/(11,5*1,14)=0,64≈1 особа 

Підбираємо 3 столи: 1 стіл для ручного доочищання картоплі та коренеплодів 

СПК, 1стіл для очищення цибулі та часнику СПЛ, 1 стіл  зачищання та 

перебирання овочів СП. 

Для миття овочів встановлюємо в цеху 1 ванну ВМ4. 

Приймаємо два контейнера для напівфабрикатів.  ЯА-1(740*425*130). Для їх 

перевезення беремо візок ТГ-100(580*450*1150). 

Розраховуємо площу цеху 

Розраховуємо корисну площу цеху. Результати розрахунків зводимо в табл. 

2.18. 

    Таблиця 2.18 - Розрахунок корисної площі овочевого цеху 
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Загальну площу овочевого цеху розраховуємо за формулою (2.14). 

4,13
35,0

7,4
==загS м2 

Площу овочевого цеху приймаємо 13,4м2. 

Розрахунок м’ясо-рибного цеху 

 Заклад який проектується, а саме ресторан на 60 місць, є невеликою за 

потужністю, тому рибний  та м’ясний цех розробляються як єдине ціле. У м’ясо-

рибному цеху передбачаються окремі лінії для обробки птиці, риби, м’яса, 

субпродуктів та напівфабрикатів з них. 

Складання виробничої програми цеху 

Виробнична програма м’ясо-рибного цеху розрізняється тим, що рахує 

втрати при механічній і кулінарній обробці сировини з урахуванням умов 

кулінарного призначення та зберігання. Виробнича програма цеху складається з 

урахуванням виробничої програми всього підприємства.  

Виробничу програму цеху зводимо в табл. 2.19. 

     Таблиця 2.19 - Виробнича програма м’ясо-рибного цеху 
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Визначення режиму роботи цеху 
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  Робочий графік м’ясо-рибного цеху визначається з врахуванням режиму 

роботи всього підприємства, а також режиму роботи доготівельних цехів: 

холодного та гарячого. Додатково необхідно розглянути трудомісткість 

виробничої програми цеху.  М’ясо-рибний цех починає роботу  на одну годину 

раніше гарячого цеху. Отже, даний цех працює з 9.00 до 20.00 години. Графік 

працівників виходу на роботу  двобригадний.  

Складання технологічних схем виробничих процесів 

  Цех працює на велико - шматкових напівфабрикатах з яловичини та 

свинини,  тому технологічна схема механічної кулінарної обробки з м’яса  

яловичини та свинини, складатиметься з приготування порційних і дрібно–

шматкових напівфабрикатів, а також напівфабрикатів з котлетної маси. 

 На рисунку 2.3. зображені технологічні схеми механічної кулінарної 

обробки і виготовлення напівфабрикатів з сировини. 

Визначення кількості технологічних ліній (робочих місць) 

Виділяємо три робочі місця: 

• з обробки птиці, напівфабрикатів і субпродуктів з них;  

• з обробки м’яса і напівфабрикатів з нього; 

• з обробки морепродуктів та риби  і виготовлення напівфабрикатів з них. 

• Відповідно до технологічних ліній встановлюємо мясорубку GAM-8\G для 

подріднення м'яса, холодильну шафу ШХ-0,4МС для зберігання 

напівфабрикатів 

• Розрахунок кількості виробничих працівників 

• Кількість працівників в м’ясо-рибному цеху розраховуємо за формулами 

2.19., 2.20.  Розрахунок трудовитрат зводимо в табл. 2.20. 
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Стадії 
технологічного  процесу 

 

Технологічні операції Технологічне 
обладнання 

 

Приготування 

дрібношматкових і 

порційних    напівфабрикатів 

Підготовка сировини до 

кулінарного обробляння 

 

Розбирання м'яса 

і приготування 

великошматкових 

напівфабрикатів 

Приготування 

напівфабрикатів з січеного 

м’яса і котлетної маси 

Приймання і зберігання 

Розморожування 

Зрізання тавра 

Миття 

Обсушування 

Колода розрубочна  

Стіл виробничий 

Машина для нарізання кісток 

Підвісна колія  

Ваги  

Вішала 

Щітка-душ 
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Виробничий стіл 

Розрубування 

Обвалювання 
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Жилкування 

Сортування 

великошматкових 

напівфабрикатів 

Подрібнення кісток 
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Формування 

Панірування 

Стіл виробничий 
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Нарізання  

Подрібнення 

Перемішування 

Дозування 

Формування 

Панірування 

Стіл виробничий 

Машина для подрібнення 

м’яса 

Машина для перемішування 

фаршу 

Машина для формування 

напівфабрикатів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис.2.3  Технологічна схема механічного кулінарного обробляння і 

виготовлення напівфабрикатів 
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     Таблиця 2.20 - Розрахунок трудовитрат для виконання виробничої програми 

м’ясо-рибного цеху 
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Назва сировини та 

технологічної 

операції 

Кількість 

сировини,Q кг. 

Норма 

виробітку, а 

кг\год 

Трудовитрати, А 

люд\год 

Яловичина:       

миття ручне 2,3 2000 0,001 

фарш, подрібнення 

формування 

2,3 27 0,08 

Свинина:    

миття ручне 21,22 1500 0,01 

нарізання порційних 

н\ф для смаження 

10,2 120 0,08 

фарш, подрібнення 

формування 

7,1 25 0,28 

Субпродукти:    

язик, зачищення 

промивання 

2 22 0,09 

печінка,видалення 

відходів, замочування 

3,4 29 0,11 

Кури:    

обробка і нарізання 

порційних н\ф 

17,05 23 0,74 

Риба:    

Cудак:    

порційні куски зі 

шкірою без кісток 

7,4 10 0,74 

порційні куски без 

шкіри та кісток 

   

Лосось:    

порційні куски без 

шкіри та кісток 

7,3 21 0,33 

порційні куски зі 

шкірою без кісток 

   

Тунець:    

порційні куски без 

шкіри та кісток 

2,7 21 0,12 

Креветки:    

миття ручне 7,44 36 0,20 

Мідії:    

миття ручне 1,74 36 0,04 

Кальмар    
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Отже чисельність робітників дорівнює: 

N1= 2,98/(11,5*1,14)=0,2 особи 

Визначаємо, що в м’ясо-рибному цеху при двохзмінному графіку роботи 

працюють двоє робітників, по одному в кожну зміну. 

Для нормальної роботи цеху  приймаємо 1 стіл СП для встановлення вагів та 

настільної м’ясорубки, та 2 столи СП: 1 для обробки риби та 1 для обробки м’яса та 

субпродуктів. Для миття м’яса та розморожування риби приймаємо мийну ванну 

ВМ-II\430. 

Розрахунок корисної площі м’ясо-рибного цеху 

 Результати розрахунку корисної площі м’ясо-рибної камери зводимо в табл. 

2.21. 

    Таблиця 2.21 - Розрахунок корисної площі  м’ясо-рибного цеху 

   
 

 

   

       

       

       

       

       

       

       

  Sзаг=3,63/0,35=10,3 м2 

Доготівельні цехи 

Основним виробничим приміщенням, де проводяться всі основні процеси 

теплової обробки продуктів, є гарячий цех. У гарячому цеху цього ресторану 

готують різноманітні страви кулінарної продукції. У гарячому цеху готують перші 

та другі страви, гарніри, а також напівфабрикати для інших цехів. 

При проектуванні гарячого цеху необхідно враховувати наступні питання: 

• визначення чисельності робітників, складання графіків виходу на роботу; 

• підбір допоміжного обладнання; 

• визначення виробничої програми цеху; 

• підбір механічного обладнання; 

• технологічні розрахунки і підбір теплового обладнання; 

• визначення технологічних ліній виробництва окремих видів продукції; 
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• вибір режиму роботи цеху; 

• підбір посуду, інвентарю інструментів для цеху; 

• опис організації роботи цеху. 

Виробничу програму цеху складаємо на основі виробничої програми 

підприємства і подаємо у вигляді табл.2.22. 

 

Таблиця 2.22 - Виробнича програма гарячого цеху 



 

53 

 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

№ за 

збірником Найменування страв 
Вихід, 

грам 

Кількість 

порцій 

Фірмові страви  

Ф Долма  180 32 

ТК Печінка по – царськи  250 34 

Ф Лосось запечений в листовому тісті з 

креветковим соусом 
180/60 21 

ТК Кальмари темпура 150 28 

ТК Ковбасне Плато 400 20 

ТК Жульєн  75 41 

ТК Борщ «Гуцульський» 300 38 

ТК Солянка з морепродуктів 300 29 

ТК Крем – суп грибний 250 30 

ТК Крем – суп сирний  250 21 

ТК Суп з фрикадельками  300 17 

ТК Уха по – Королівськи 300 16 

ТК Судак запечений  180 37 

ТК Тунець в кунжуті 150/50 18 

ТК М’ясо по – французьки 200 49 

ТК Стейк зі свинини на грилі 200/50 51 

ТК Смажений тайський рис з куркою 330/15 42 

ТК Котлета по – київськи 200 47 

ТК Карбонара (бекон, вершки, пармезан) 220 38 

ТК Болоньєзе (бекон, вершки, жовток, 

пармезан,) 
220 46 

ТК Картопля по – селянськи 200 69 

ТК Різотто з грибами 150 49 

ТК Кус – кус з овочами 150 47 

ТК Овочі гриль (помідор, баклажан, перець 

болгарський) 
50/50/50 37 

ТК Тірамісу  130 21 

ТК Шоколадний фондан 200 22 

ТК Штрудель з яблуками 100 20 

ТК Штрудель з вишнями 100 28 

 Напівфабрикати для холодного цеху   

 Яйця   1,08 

 Куряче філе  3,2 

 Язик яловичий  2,18 

  
Схема технологічного процесу 
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З використанням виробничої програми цеху плануємо створення схеми 

технологічного процесу (рис. 2.4), яка охоплюватиме окремі робочі місця, де 

вироблятиметься певний вид продукції, а також обладнання для цих місць. 

 

 

Рис.2.4  Схема технологічного процесу гарячого цеху 

Режим роботи гарячого цеху повинен забезпечувати безперервне та своєчасне 

постачання готової продукції до залу підприємства. Тому цех починає працювати о  

Робоче місце 

приготування 

супів і бульйонів  

Промивання продуктів  

Допоміжні операції   
 

Теплова обробка продуктів  

Ванна мийна 

Виробничий стіл  

Плита, сковорода, котел 

Робоче місце 

приготування 

других страв і 

гарнірів 

Промивання продуктів  

Допоміжні операції   

Варка, тушкування  

у наплитному посуді  

Ванна мийна 

Виробничий стіл 

Плита 

Запікання, доведення  

до готовності   

Шафа жарочна 

Смаження продуктів  Сковорода, фритюрниця, 

гриль  

Короткочасне зберігання 

страв, напівфабрикатів 

Стелаж пересувний  

Робоче місце 

приготування 

солодких страв 

Промивання продуктів  

Збивання, подрібнення    

Допоміжні операції  

Ванна мийна 

Кухонний комбайн 

Виробничий стіл   

Теплова обробка продуктів  Плита, шафа жарочна   
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9. 30 (за 1,5год до відкриття зали ресторану) та закінчує роботу о 23.30 (за 30хв до 

завершення роботи зали). Кухарі гарячого цеху працюють по 11,5год. із перервою 

30хв. 

Розрахунок чисельності  виробничих працівників 

 

Розрахунок трудовитрат, необхідних для виконання виробничої програми 

цеху, звести у табл.2.23. 

Таблиця 2.23 - Розрахунок трудовитрат для виконання виробничої програми 

цеху 
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Назва страви 

Кіль-кість 

страв       

(порцій) 

норма часу 

на 

виготовлення 

страви,t 

Коефіцієнт 

трудоміст-

кості 

Трудо-

витрати,  

осіб-сек. 

Долма  32 150 1,5 7200 

Печінка по – царськи  34 120 1,2 4896 

Лосось запечений в 

листовому тісті з 

креветковим соусом 
21 100 1 2100 

Кальмари темпура 28 140 1,4 5488 

Ковбасне Плато 20 150 1,5 4500 

Жульєн  41 100 1 4100 

Борщ «Гуцульський» 38 60 0,6 1368 

Солянка з морепродуктів 
29 30 0,3 261 

Крем – суп грибний 30 40 0,4 480 

Крем – суп сирний  21 100 1 2100 

Суп з фрикадельками  
17 

100 1 
1700 

Уха по – Королівськи 
16 

80 0,8 
1024 

Судак запечений  37 

60 0,6 
1332 

Тунець в кунжуті 18 100 1 1800 

М’ясо по – французьки 49 70 0,7 2401 

Стейк зі свинини на грилі 51 

190 1,9 
18411 

Смажений тайський рис з 

куркою 

42 
60 0,6 

1512 

Котлета по – київськи 47 70 0,7 2303 

Карбонара (бекон, 

вершки, пармезан) 

38 

100 1 
3800 

Болоньєзе (бекон, 

вершки, жовток, 

пармезан,) 

46 
60 0,6 

1656 

Картопля по – селянськи 
69 

60 0,6 
2484 

Різотто з грибами 
49 

150 1,5 
11025 

Кус – кус з овочами 
47 

200 2 
18800 
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N1 = 
Т

А

3600
,   

N1=111117/(3600*11,5*1,14)=3 осіб 

Встановлюємо в цеху 6 виробничих столів СП-III/120(1200*600*870) 1 в лінію 

приготування супів, 2 в лінію приготування соусів та 2-х страв.1 в лінію 

приготування солодких страв, 1 на роздачу та 1 для засобів малої механізації. 

За нормами оснащення встановлюємо в цеху пароконвектомат для 

приготування солодких та запечених страв та міксер для приготування солодких 

страв, електоплиту та фритюрницю.  

 

Розрахунок корисної площі цеху 

Розрахунки зводимо у табл. 2.24 

     Таблиця 2.24 - Розрахунок корисної площі цеху 

Обладнання Тип. Марка 
Кіль-

кість 

Габарити, мм Корисна 

площа l b h 

 1 
Плита 

електрична ЭП-6ЖШ-К 
2 930 850 860 1,6 

3 Фритюрниця FGT-5 1 280 345 310 на столі 

5 Холодильник NORD 1 650 700 1850 0,46 

6 Стіл виробничий 
СП-III/120 6 1200 600 860 4,32 

7 Електрощит  2 600 500 1300 0,6 

8 Ванна мийна ВМ-4  1 633 633 800 0,40 

9 Терези настільні PH-3413  1 580 290 710 на столі 

10 Пароконвектомат  Rational SCC101 1 847 771 1042 0,65 

12 Раковина  Р-4 1 500 500 500 0,25 

13 Стелаж СЖ-1А 1 1000 800 200 0,80 

14 Міксер  BoschMFQ 3560 1 320 210 450 На столі 

Разом   9,08 

 

Sзаг = 3.30
3,0

08.9
= м2 

Розрахунок холодного цеху 

Холодний цех призначений для приготування закусок і холодних страв, 
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салатів. Він відіграє значну роль в роботі підприємства. Тому, дуже важливо 

організувати роботу цього цеху та  налагодити всі технологічні процеси, і 

обладнати їх продуктивним, сучасним та економічним обладнанням.   

 Холодний цех працює з 9.30 до 23.30. 

Складаємо виробничу програму холодного цеху, і оформляємо її у вигляді 

таблиці. 

 

 

     Таблиця 2.25 - Виробнича програма холодного цеху 
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Обладнання Тип. Марка 
Кіль-

кість 

Габарити, мм Корисна 

площа l b h 

 1 
Плита 

електрична ЭП-6ЖШ-К 
2 930 850 860 1,6 

3 Фритюрниця FGT-5 1 280 345 310 на столі 

5 Холодильник NORD 1 650 700 1850 0,46 

6 Стіл виробничий 
СП-III/120 6 1200 600 860 4,32 

7 Електрощит  2 600 500 1300 0,6 

8 Ванна мийна ВМ-4  1 633 633 800 0,40 

9 Терези настільні PH-3413  1 580 290 710 на столі 

10 Пароконвектомат  Rational SCC101 1 847 771 1042 0,65 

12 Раковина  Р-4 1 500 500 500 0,25 

13 Стелаж СЖ-1А 1 1000 800 200 0,80 

14 Міксер  BoschMFQ 3560 1 320 210 450 На столі 

Разом   9,08 

Назва страви Вихід, г. 
Кількість 

порцій, шт. 

Салат «Шарм» 150 23 

Салат з вугрем 150 32 

Мікс – салат з лососем і крем - сиром 200 36 

Салат «Дари моря»  150 31 

Мікс – салат з креветками гриль і авокадо 200 32 

Салат «Столичний» 200 41 

Салат «Екзотик» 200 23 

Салат «Капрезе» 150 31 

Салат «Грецький» 200 32 

Салат «Шопський»  200 38 

М’ясна тарілка 200 40 

Рулет із курки 250 38 

Овочева нарізка 150 29 

Сирне Плато 200/50/ 

50 
42 

Окрошка  300 29 

Асорті фруктове (апельсин, банан, ківі, яблуко) 50/50/50/50 17 

  

В холодному цеху виділяють дві технологічні лінії: 
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• лінія приготування салатів і закусок; 

• лінія приготування солодких страв та напоїв  

    Таблиця 2.26 - Технологічна схема приготування холодних страв і закусок 

   

   

  

  

   

  

  

   

  

  

  

   

 

Відповідно до технологічних ліній підбираємо холодильну шафу ШХС-0,8 

(200 кг), овочерізку для нарізання салатів SIRMAN 180кг\год (53*31*52), міксер 

побутовий PHILIPSдля приготування десертів. Для нарізання гастрономічних 

товарів - слайсер ЕС220 22см –довжина ножа, (23*15,5). Приймаємо ванну ВМ-

II/430  (530*530*870). 

Розраховуємо трудовитрати  доготівельного цеху. Чисельність кухарів цеху 

розраховуємо на основі виробничої програми розрахункового дня та 

встановлених трудовитрат для виготовлення страв.  

Результати розрахунків зводимо в табл. 2.27.  

Таблиця 2.27 - Розрахунок трудовитрат 
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N1=75170/(3600*11,5*1,14) = 2 осіб 

Розрахунок корисної площі холодного цеху 

Результати розрахунків зводимо в таблицю 2.28.  

      Таблиця 2.28 - Розрахунок корисної площі холодного цеху 

   
 

 
   

       

       

       

       

       

       

       

       

 

 Sзаг=3,08/0,35=8,8 м2 
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2.6. Проектування торгівельних, допоміжних, адміністративно-побутових та 

технічних приміщень 

 

До торгівельних приміщень відносять: зал ресторану, а також гардероб з 

вбиральнями і санвузлами для відвідувачів. 

Розраховуємо площу зали ресторану за формулою: 

       pSSЗ *= , м2 (2.42) 

де S – норма площі для даного підприємства (1,4м2); 

p – кількістьмісць у залі, шт. 

Отже площа зали дорівнює: 

   S = 60*1,4= 84 м2 

В залі ресторану буде розташована барна стійка, а саме через яку реалізуються 

покупні товари і  гарячі напої . Тому, для охолодження напоїв приймаємо 

холодильник NORD (650*700*1850), а для приготування чаю і кофе оснащуємо 

барну стійку електричним чайником і кавоваркою. Для розрахунку з відвідувачами 

встановлюємо касовий апарат.  

Для обслуговування відвідувачів встановлено шести та чотирьохмісні столи, а 

також  підсобні столики для офіціантів із розрахунку один стіл на 2-х офіціантів. В 

залі в зміну працюватиме 3 офіціантів. Офіціанти виходять на роботу за 

ступеневим графіком. 

 

Таблиця 2.29  - Торгівельні меблі залу ресторану 

Вид меблів Розміри, мм 
Кількість, 

шт. 

Столи чотиримісні  800х800х740 9 

Столи шестимісні  1800х800х740 4 

Столи підсобні  800х800х1000 2 

 

Розраховуємо площу, яку займає барна стійка. Результати зводимо в табл. 2.30. 

Таблиця 2.30 - Розрахунок площі барної стійки 
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Разом      2,24 

Площа барної стійки становить: 

4,6
35,0

24,2
==S  м2 

Приймаємо площу аван-залу 15 м2  

Розраховуємо площу гардеробу: 

S = 60*0,1=6м2 

Кількість вішалок приймаємо за кількістю місць з коефіцієнтом 1,1. 

n =60*1,1 = 66 шт. 

Визначаємо площу вбиралень і санвузлів. 

Ми розробляємо окремі санвузли для жінок і чоловіків, з розрахунку 1 унітаз 

на кожних шістдесят чоловік. В жіночому відділенні передбачається два унітази і 

один умивальник, а в чоловічому - один унітаз, один пісуар і один умивальник. 

Габаритні розміри кабінок складають (900*1200). 

 

Допоміжні приміщення 

Мийна зона для столового посуду призначена для обслуговування 

ресторанного залу. 

Приймаємо посудомийну машину періодичної дії марки FagorFI-

120.1200тар/час.,(675*675*1400), потужністю 17 кВт. На випадок поломки машини 

встановлюємо п’ять ванн ВМ (530*530*830). Для очищення посуду встановлюємо 
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стіл СО-1 (1500*600*900). Підбираємо ще один стіл для чистого посуду СП-III\950 

(950*600*870). Також для посуду підбираємо шафу ШП-1 (1470*630*2000). 

Проводимо розрахунок корисної площі мийної для столового посуду. 

Результати зводимо в табл. 2.31. 

Таблиця 2.31 - Розрахунок корисної площі мийної столового посуду 

Найменування 

обладнання 

Тип марка Кількість, 

шт. 
Габарити Корисна 

площа,    м2 l b h 

Посудомийна 

машина 
FagorFI-120 1 675 675 1400 0,46 

Ванна мийна 
ВМ-4 

5 530 530 870 1,4 

Стіл для очистки C-10 1 610 485 900 0,18 

Стіл для посуду СП-III\950 2 950 600 870 1,14 

Шафа для 

посуду ШП-1 
1 1470 630 2000 0,93 

Всього      4,11 

 Sзаг=4,11/0,35=11,7 м2 

 

 

Розрахунок мийної кухонного посуду 

В мийній кухонного посуду встановлюємо дві мийні ванни ВМ (530*530*860), 

стіл для використаного посуду СП-III\950, стелаж для чистого посуду СТР-124. 

Результати розрахунків зводимо в табл. 2.32. 

Таблиця 2.32 - Розрахунок корисної площі мийної кухонного посуду 

Найменування 

обладнання 

Тип марка Кількість, 

шт. 
Габарити, мм. Корисна 

площа, м2. 
l b h 

Ванна мийна ВМ-4 2 530 530 870 0,56 

Підтоварник ПТ-1А 1 1000 800 280 0,8 

Стелаж СПС-1 1 1200 500 1850 0,6 

Всього  
    1,96 
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Загальна площа мийної кухонного посуду: 5
4,0

96,1
==ЗАГS м2. 

Сервізна зона формується для зберігання запасу столового посуду і приборів. 

Розрахунки шаф проводяться з врахуванням норм посуду на одного відвідувача, а 

також з врахуванням коефіцієнта запасу. Площа сервізної становить 11,6м2. 

 

Адміністративно-побутові та технічні приміщень 

Побутові приміщення включають в себе: сан вузол, душові кабінки, гардероб 

для персоналу. Тому для персоналу проектуємо спільний сан вузол з одним 

унітазом і умивальником. 

Площу гардеробу розраховуємо за нормами площі на одного працівника 

(0,35м2)  

9,535,0*17. ==ГАРS м2. 

Гардероби обладнують індивідуальними шкафчиками (350*500*1600) і лавами 

шириною 0,3м. і довжиною 0,6м на одного робітника. 

  Адміністративні приміщення приймаємо виходячи з норм 4м2 на одного 

службовця. Приймаємо кабінет директора і бухгалтера разом в існуючому 

приміщенні площею 13,8м2. 

Електрощитова  має аварійний вихід і її площа складає 10 м2. 

Вентиляційну камеру проектуємо на даху будівлі, таким чином ми уникнемо 

вібрації і шуму, що негативно впливають на персонал. Розміри камери приймаємо 

10 м2, цієї площі буде достатньо для монтажу і обслуговування обладнання. 

 

2.7. Об’ємно-планувальне рішення підприємства 

 

Таблиця 2.33 - Склад і площі приміщень закладу, що проектується 
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Корисну площа визначають як суму площ приміщень, отриманих 

розрахунковим шляхом або взятих за нормативами: 

Sк = Sторг + Sвиробн + Sсклд + Sадм-побут. + Sтехн,  

Sк = 143,5+67,8+45,4+19,7=276,4 

де Sк - корисна площа будівлі, м2;  

Sторг - площа торговельних приміщень, м2;  

Sвиробн - площа виробничих приміщень, м2; 

Sсклд - площа складських приміщень, м2; 

Sадм-побут - площа адміністративно-побутових приміщень, м2; 

Sтехн - площа технічних приміщень, м2; 

Робочу площу визначають з урахуванням площ коридорів за формулою: 

Sроб = Sк· K1, м2; 

Sроб = 276,4 *1,25=345,5м2; 

деK1 – коефіцієнт, що враховує коридори, K1 = 1,10 … 1,25 (для невеликих 

закладів та закладів високог окласу K1 → max; для великих закладів (понад 200 

місць) та закладів з кількома поверхами K1→min). 

Загальну площу закладу визначають з врахуванням площі, яку займають 

конструктивні елементи будівлі (стіни, сходи, вентиляційні шахти, ліфти тощо) 

за формулою 

Sзаг = Sроб· K2, м2; 

Sзаг = 345,5* 1,03=355,9м2; 

де K2 – коефіцієнт збільшення площі, K2 = 1,03 … 1,15 (для невеликих 

закладів та закладів високого класу K2 → min; для великих закладів (понад 200 

місць) та закладів з кількома поверхів K2→max). 

Площу поверху будівлі визначають за формулою: 

n

S
S заг
п =  

S=355,9/1=355,9 м2 

де n – кількість поверхів. 

Визначають розміри і пропорції будівлі. Для будівлі прямокутної форми, 

задавши ширину, визначають довжину: 
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Групи приміщень розподілені наступним чином: складські, адміністративно-

побутові, виробничі та приміщення для обслуговування відвідувачів. 

Під час проектування було перепроектовано доготівельний цех, що 

призвело до створення окремих приміщень для гарячої та холодної обробки. 

Також були переплановані мийні для посуду в столовій та кухні, створений 

гардероб для відвідувачів, відокремлено вестибюль, а також організовано 

банкетну залу в раніше невикористовуваному приміщенні. 

 

Висновки до розділу 2 

 

Згідно з темою роботи, було складено меню підприємства, на основі якого 

була розроблена сама виробнича програма. Було розроблено виробничі програми 

заготівельних та доготівельних цехів. У відповідності до технологічних ліній 

підібрали холодильне, теплове, механічне та немеханічне обладнання для цехів. 

Також були проведені розрахунки допоміжних, торговельних та адміністративних 

приміщень. 
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3.3.  Таблиця підбору технологічного обладнання 

Таблиця 3 

Підбір обладнання технологічних ліній 

№ 

п/п 

Назва обладнання 
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РОЗДІЛ 5  

ОХОРОНА ПРАЦІ  

 

Охорона праці на виробництві є однією з суттєвих частин діяльності 

організації або підприємства. Ключові аспекти, які розглядаються у даному розділі 

дипломної роботи: 

• організація безпеки на роботі;  

• проведення навчання і перевірка знань з питань охорони праці;  

• забезпечення безпечних умов праці; 

•  вивчення технік обліку, розслідування, аналізу і нещасних випадків, аварій 

на виробництві, професійних захворювань, а також надання медичної 

допомоги потерпілим. 

Працездатність, здоров'я та ставлення до роботи людини значною мірою 

залежать від умов праці. Під невигідними умовами різко падає ефективність праці, 

а також з'являються передумови для виникнення травм і  професійних 

захворювань. 

Відхилення від технологічної дисципліни та нещасних випадків часто 

спричиняються недбалістю як серед виконавців, так і керівників підприємств, а 

також недостатнім рівнем регулювання та контролю за охороною праці. 

Тому, саме зараз актуальним і невідкладним є дотримання положень статті 18 

Закону України "Про охорону праці", згідно з якою інструктаж, навчання з питань 

охорони праці на усіх етапах трудової діяльності має стати стандартною практикою 

для всіх працівників. 

 

5.1. Безпека праці та промислова санітарія 

 

         Умови на плані та генплані виконані, а саме: 

- 12% загальної площі території підприємства відведено під зелені 

насадження; 

- у плані передбачена стоянка для автотранспорту; 
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- в проекті передбачено майданчик для сміттєзбірників; 

- дорога на території підприємства покрита асфальтом;  

- проект передбачає наявність розвантажувального майданчика. 

На території передбачені належно обладнаний господарський двір, під’їзні 

шляхи та вантажно-розвантажувальна площадка. 

Організація простору та приміщень відповідає вимогам нормативної 

документації та сприяє формуванню необхідного мікроклімату як у приміщенні, 

так і на робочому місці.  

Розміщення приміщень в проекті враховує їх взаємодію та співвідношення 

для оптимальної функціональності. 

У виробничих приміщеннях висота складає 3,6 метра, ширина виробничого 

коридору - 2,0 метри, а ширина дверей - 0,9 метра. Підлога нахиляється в напрямку 

до трапів, а самі стіни в холодному та гарячому цехах, заготівельному цеху, а 

також в мийних кухонного та столового посуду, викладені керамічним кахлем на 

висоту 1,8 метра. Коридор пофарбований на висоту 150 сантиметрів, що полегшує 

санітарне прибирання. Обладнання на підприємстві розташоване відповідно до 

вимог технічної безпеки, і відстань між обладнанням відповідає нормативній 

документації. Виробничі та побутові приміщення обладнані системами холодного і 

гарячого водопостачання.  

        Під час розташування технологічного обладнання було дотримано усіх 

відповідних стандартів щодо ширини проходів: 

• Відстань між обладнанням становить не менше 1,2 метра. 

• Ширина магістральних проходів не менше 1,5 метра. 

• Відстань між обладнанням і стінами приміщень становить не менше 1 

метра. 

       Фізичні фактори є найбільш розповсюдженими серед усіх негативних впливів 

промислового середовища на людину, а саме: 

• вібрація; 

• освітлення на виробництві;  
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• метеофактори (швидкість руху, температура, , барометричний тиск, відносна 

вологість повітря); 

• виробничий шум (ультразвук та інфразвук);  

• випромінювання різних фізичних характеристик (теплове, іонізуюче та 

електромагнітне). 

       Параметри мікроклімату і характер виконаної роботи повинні забезпечувати 

людині комфортні умови щодо тепла. Якщо, спостерігається відхилення цих 

параметрів, то все це може призвести до фізіологічних порушень і зниження 

працездатності. Якщо температура вище 30ºC, то у людини можуть виникнути такі 

симптоми, як головний біль, нудота, шум у вухах, підвищення температури тіла, 

наростаюча слабкість, зростання артеріального тиску, а згодом його зниження. 

Також це може призвести до теплового удару. 

          Висока вологість повітря може сприяти розвитку захворювань. 

Усі параметри оточуючого середовища разом мають створювати зону 

комфорту. 

До шкідливих факторів можна віднести різні види випромінювання. Одним із 

таких шкідливих випромінювань є електромагнітні коливання, які можуть погано  

впливати на організм людини. 

Теплове випромінювання, яке виробляється нагрітими поверхнями 

виробничого обладнання, відоме нам як інфрачервоне випромінювання. Вплив 

даного випромінювання залежить від його довжини хвилі, температури повітря, 

тривалості опромінення, кута падіння променів, інтенсивності, а також захищеності 

і властивостей тканин людини, які опромінюються. Зменшення довжини хвилі 

призводить до більш глибшого проникнення в тіло і може пошкодити тканину, тоді 

як хвилі з більшою довжиною можуть спричинити підвищення температури шкіри 

в області його опромінення.  

При поганому освітленні робочих приміщень можуть утворюватися і  

розвиватися негативні явища в організмі людини, відомі як ультрафіолетова 

недостатність або світлове голодування. 
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         Виробнича вібрація та шум, що належать до фізичних факторів, також можуть 

бути  шкідливими і небезпечними.  

 

Вібрація - це складний процес коливань, який утворюється при зміщенні 

центру ваги тіла, а саме від центру рівноваги. Відчути вібрацію можна при 

коливальній швидкості 10-4 м/с, а при швидкості 1 м/с може виникнути біль. 

Виробничий шум - це сукупність звуків, які завжди присутні під час робочого 

процесу. Вплив шуму може призвести до зміни кров'яного тиску, погіршення 

слуху,  зниження продуктивності праці, розсіяння уваги.  

Частота резонансу відмінна для різних органів: для нервової системи - 250 

Гц, для внутрішніх - 8 Гц, для тулуба - 6 Гц. Такі коливання спричинюють 

механічні ушкодження органів людини. 

Для створення безпечних умов на робочому місці необхідно дотримуватись 

заходів, які будуть підтримувати припустимі або оптимальні параметри 

виробничого середовища, бо комплекс чинників може створювати небезпечні 

умови. 

Це може бути досягнено:  

• оптимізуванням освітлення робочих місць та приміщень; 

• метеоумовами, які можна оптимізувати за допомогою кондиціонування 

повітря та вентиляції;  

• організацією режимів праці і відпочинку працівників; 

• використанням індивідуальних та колективних засобів захисту. 

У галузі громадського харчування застосовуються наступні види вентиляції: 

• комбінована;  

• загально обмінна, яка призначена для вилучення забрудненого повітря з 

приміщення; 

• місцева, яка призначена для вилучення забрудненого повітря і шкідливих 

речовин безпосередньо з місць їх виникнення. 

Згідно до умов переміщення повітря, вентиляція може бути штучною, 

змішаною або природною.  
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Відповідно до призначення - для роботи чи аварійних ситуацій. 

За способом повітрообміну -  припливно-витяжна і витяжно-припливна. 

 

На підприємстві, що проектується буде застосовано як місцеву, так і штучну 

системи вентиляції.   

Вдосконалення організації трудового процесу на робочому місці передбачає 

створення умов, які дозволяють виконувати роботу з мінімальними втратами часу. 

Обладнання, яке випромінює вібрацію та шум під час роботи, потрібно 

монтувати на плитах, маса яких перевищує саму масу обладнання в 1,5-2 рази. 

На виробництві також необхідно дбати про гігієну та санітарію.  

Санітарія відповідає за систему санітарного нагляду, а також за забезпечення 

санітарної охорони та проведення санітарної експертизи. 

З епідеміологічного та санітарного погляду потрібно своєчасно та правильно 

організувати очищення підприємства від забруднень. 

Рідкі відходи можна видалити двома способами:  

• транспортними засобами для асенізації, яке оснащене спеціальним 

пневматичним обладнанням, які застосовуються за межами населених 

пунктів, зазвичай у вигляді автоцистерн; 

• по трубах – каналізація. 

Слід розуміти, що каналізаційні системи на підприємстві перебувають у 

гарному стані і не потребують ремонту. У всіх мийках і цехах є трапи. Крім того є 

система збору та видалення твердих відходів. Для цього влаштовані пластикові 

бочки з пакетами для сміття у кожному цеху. Залишати харчові відходи у 

виробничих приміщеннях дозволяється  не більше 4-7 годин. 

  Сміттєзбірники на господарчому дворі підприємства розміщені на відстані 

19 метрів від будівлі. 

Овочевий цех може сприяти можливому ґрунтовому забрудненню на 

підприємстві та поширенню паразитарних захворювань та патогенів кишкових 

інфекцій. 
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  В м'ясо-рибному цеху велике значення приділяють санітарії та гігієні. 

Важливо дотримуватись  технологічного процесу обробки м'яса, такого як 

розмороження, промивання та приготування напівфабрикатів.  

Не менш важливим завданням, є догляд за столовим посудом. Для цього 

використовують комплексне обладнання, а саме  мийну систему з чотирма ваннами 

і посудомийну машину. 

        Схема миття столового посуду охоплює такі етапи: 

1. використання щітки для механічного видалення залишків їжі; 

2. промивання щіткою посуду у воді, нагрітій до 50ºC, з використанням 

мийного засобу; 

3. дезинфекція посуду 0,2% розчином хлорного вапна протягом 10 хвилин; 

4. полоскання посуду гарячою проточною водою, яка має температуру 65ºC.  

         Режим миття скляного посуду має наступні кроки: 

1. промивання в теплій воді при температурі 50ºC з додаванням мийних 

засобів; 

2. ополіскування проточною водою. 

        Процедуру миття кухонного посуду включає: 

1. видалення залишків їжі; 

2. промивання гарячою водою із застосовуванням миючих засобів та 

щіток; 

3. ополіскування гарячою водою. 

На підприємствах громадського харчування процедура завантаження, а також  

розвантаження і переміщення вантажів повинна відбуватися за допомоги 

відповідного підйомно-транспортного обладнання і засобів малої механізації, яка 

відповідає  вимогам нормативної документації. 

У закладі, що проектується, роботи із завантажуванням та розвантажуванням 

виконуються вантажником при отриманні сировини чи товару. Розміри 

розвантажувального майданчика стандартні: його висота складає 1,2 метри, що 

дозволяє обійтися без підйомних механізмів, а також для забезпечення 



 

85 

 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

ефективності технологічних процесів на підприємстві застосовують засоби масової 

механізації вантажно-розвантажувальних робіт, такі як ручні теліжки.  

 

 

Аспекти, які можна вважати небезпечними при вантажно-розвантажувальних 

роботах: нефахові дії робітників, випадіння вантажів, вплив електричного струму, 

рухливі компоненти. 

Організаційні аспекти пов'язані із дозволом осіб до роботи без належної 

підготовки та інструктажу, недостатнім освітленням на вантажно-

розвантажувальних майданчиках, переміщенням вантажів, недостатнім 

ознайомленням з обов'язками або правилами безпеки, порушенням правил 

технічного обслуговування, а також поганим станом чи відсутністю засобів 

індивідуального захисту.  

Дороги для руху транспорту з вантажем до місць його переробки і зберігання, 

які включають в себе проїзди та проходи, отвори і двері, достатнє природне і 

штучне освітлення, а також повинні мати рівне та міцне покриття. Ширина таких 

проїздів у складських приміщеннях повинна мати не менше 1,5 метра, а також 

забезпечувати можливість використання вантажопідйомних механізмів і візків.             

 

5.2. Пожежна безпека 
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Під час реконструкції даного закладу передбачається реалізація комплексу 

протипожежних заходів, які спрямовані на запобігання виникненню пожеж, а 

також евакуацію персоналу та її припинення. Безпосередньо для тушіння пожеж 

заплановане використання пожежного крана, встановленого у коридорі і 

підключеного до міського гідранту, що розміщується на відстані 95 метрів від 

будівлі. 

Для загашення початкових стадій пожеж використовують вогнегасники 

ОУ-2, ОУ-5 та ОП-6, які призначені саме для гасіння пожеж на електроприладах, 

які знаходять під напругою, а також інших рідких та твердих речовин. Для площі 

забудови S = 432 м², приймаємо 5 вогнегасників за розрахунком 1 вогнегасник 

на кожні 100 м². Вогнегасники закріплюються в найвидніших місцях на висоті 

1,5 м від підлоги. 

Під час проектування будівлі враховано безпечні проходи для евакуації у 

разі пожежі, де двері на плані евакуації відчиняються у напрямку вихідних 

проходів з приміщення. 

 

5.3. Охорона навколишнього середовища 

 

Політика з екології підприємства націлена на ефективне використання та 

регенерацію природних ресурсів, таких як підземні і поверхневі води, ґрунти, 

атмосферне повітря та інші. Крім того, вона націлена на забезпечення 

екологічної безпеки виробництва та захист природного середовища. Для 

втілення екологічної політики підприємство заснувало відділ охорони 

оточуючого середовища, який відповідає за регулювання та управління в галузі 

охорони природи виробничого відділу у межах своєї компетенції. 

Начальник підрозділу охорони навколишнього середовища має право  

представляти підприємство у відповідних контролюючих установах та 

організаціях у межах своєї компетенції.  

Регулювання в сфері діяльності охорони навколишнього природного 

середовища проводиться шляхом системи наказів, які підготовляє відділ ОНС на 

всьому підприємстві, щодо призначення відповідного  персоналу: 
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