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ВСТУП 

 

Сфера ресторанного господарства в Україні в останні роки зазнає сут-

тєвих змін, пов’язаних не лише з розвитком гастрономічної культури, а й зі 

зростанням інтересу суспільства до національної ідентичності, локальних 

традицій та культурної спадщини. Сучасні заклади харчування дедалі часті-

ше стають не лише місцем споживання їжі, а й простором для культурної ко-

мунікації, популяризації історії регіону, традиційної кухні, народного мисте-

цтва та локального туризму. Особливої актуальності набувають концептуа-

льні заклади, які поєднують гастрономію, етнічний стиль, сучасний дизайн та 

туристичну привабливість.  

Одним із актуальних світових напрямів розвитку ресторанної індустрії є 

напрямок, що передбачає переосмислення кулінарної спадщини через сучасне 

бачення. Сьогодні споживачі все більше прагнуть автентичності, натуральності 

та емоційного зв’язку з історією і культурою певного регіону. Значна частина 

відвідувачів надає перевагу закладам, які використовують локальні продукти, 

традиційні технології приготування та відтворюють характерні смакові поєд-

нання певної місцевості. Водночас традиційна кухня набуває сучасного оформ-

лення, нових форм подачі та адаптується до потреб сучасного споживача. 

Для України цей напрям є особливо важливим у сучасних умовах. Події 

останніх років сприяли посиленню інтересу до національної культури, регіона-

льної спадщини, народних ремесел і традиційної гастрономії. В умовах збере-

ження культурної самобутності важливого значення набуває створення закладів 

ресторанного господарства, здатних популяризувати українську кухню, історію 

та мистецтво, формуючи позитивний туристичний імідж регіонів. 

Перспективним у цьому напрямі є розвиток гастрономічного та культур-

но-пізнавального туризму на території Полтавщини, яка має значний історич-

ний і етнографічний потенціал. Особливу цінність становить Більське             

городище – одна з найбільших археологічних пам’яток Європи, яку пов’язують 

із давнім містом Гелон. Ця територія щороку приваблює туристів, науковців, 
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учасників фестивалів та шанувальників української історії. Водночас у регіоні 

спостерігається потреба у сучасних закладах харчування з оригінальною конце-

пцією, які б поєднували якісний сервіс, локальну кухню та культурну складову. 

У зв’язку з цим актуальним є проєктування кафе у селищі Котельва на 

55 місць, концепція якого базується на поєднанні сучасної української гастро-

номії, етнічного дизайну та історичної тематики скіфської культури. Основною 

ідеєю закладу є створення комфортного простору для туристів і місцевих жите-

лів, який популяризуватиме українські традиції, локальні ремесла, гастрономі-

чну спадщину та культурні події регіону. Проєкт передбачає використання у 

меню популярних страв української та європейської кухні, оформлення ін-

тер’єру з використанням натуральних матеріалів, зокрема глини та дерева, а 

також організацію тематичних заходів, етновечорів, майстер-класів і фестива-

лів. Таким чином заклад виконуватиме не лише функцію підприємства ресто-

ранного господарства, а й культурно-туристичного осередку. 

Метою кваліфікаційної роботи є проєктування кафе на 55 місць у селищі 

Котельва з розробленням виробничої програми, організацією технологічних 

процесів, підбором обладнання, планувальними та інженерними рішеннями, а 

також створенням сучасної концепції закладу, орієнтованої на розвиток гастро-

номічного туризму та популяризацію української культурної спадщини. 

Для досягнення мети було поставлено основні завдання: 

- проаналізувати регіон проектування закладу та оцінити його потен-

ціал у конкурентному середовищі; 

- розробити привабливий асортимент страв та кулінарних виробів, 

впровадити прогресивні технологічні процеси та сучасне обладнання; 

- зробити компонування приміщень, виробничих цехів та торгівель-

них залів; 

- забезпечити безпечні умови праці, розробити комплекс заходів з  охо-

рони праці; 

- розробити архітектурно-будівельний план. 
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РОЗДІЛ 1 

ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ 

 

1.1.  Маркетингові дослідження  

 

Сучасний розвиток сфери гостинності в Україні значною мірою орієнту-

ється на локальну автентичність, гастрономічний туризм та популяризацію ку-

льтурної спадщини регіонів. У зв’язку з цим перспективним напрямом є ство-

рення нового тематичного кафе в селищі Котельва Полтавської області, яке по-

єднуватиме сучасний ресторанний сервіс із культурно-історичною концепцією, 

пов’язаною з Більським городищем та традиціями Полтавщини. 

Котелевська селищна територіальна громада сформувалася внаслідок ад-

міністративно-територіальної реформи та об’єднує декілька населених пунктів, 

серед яких Котельва, Більськ, Деревки та Сидоряче. Громада має вигідне геог-

рафічне розташування, сприятливі природно-кліматичні умови та значний ту-

ристичний потенціал. Територія належить до зони центрального лісостепу з 

помірно-континентальним кліматом, що створює комфортні умови для прожи-

вання населення, розвитку сільського господарства, рекреації та туристичної 

діяльності [4]. 

Однією з головних переваг громади є наявність унікального історико-

культурного об’єкта – Більського городища, яке вважається найбільшим укріп-

леним поселенням скіфського часу у Східній Європі. Пам’ятка датується VIII–

III століттями до нашої ери та асоціюється з легендарним містом Гелон, описа-

ним Геродотом. Значна кількість археологічних досліджень, проведення фести-

валів, етнокультурних заходів і туристичних екскурсій формують стабільний 

інтерес до цієї території з боку туристів, науковців та поціновувачів української 

історії [4-6]. 

Важливим чинником розвитку нового кафе є також активізація гастроно-

мічного та зеленого туризму в Полтавській області. Котелевщина має значний 

природно-рекреаційний потенціал завдяки лісовим масивам, річкам, заповідним 
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урочищам та об’єктам природно-заповідного фонду. На території громади фун-

кціонують садиби зеленого туризму, готельно-ресторанні комплекси та           

хостели, що свідчить про поступове формування туристичної інфраструктури. 

Водночас мережа сучасних тематичних закладів ресторанного господарства у 

громаді залишається недостатньо розвиненою, що створює сприятливі умови 

для відкриття нового кафе з оригінальною концепцією. 

Перспективність створення кафе також обумовлена економічними особли-

востями громади. На території Котелевської ТГ функціонує значна кількість 

аграрних підприємств і фермерських господарств, які займаються вирощуван-

ням зернових культур, овочів, ягід, виробництвом молочної та м’ясної продук-

ції. Наявність місцевої сировинної бази дозволяє забезпечити заклад якісними 

локальними продуктами, скоротити логістичні витрати та підтримувати конце-

пцію використання регіональних інгредієнтів у меню. Особливо перспективним 

є співробітництво з локальними виробниками органічної продукції та крафто-

вими господарствами. 

Додатковою перевагою громади є її вигідне транспортне розташування. 

Через Котельву проходять автомобільні шляхи державного значення, що забез-

печує зручне транспортне сполучення з Полтавою, Сумами та іншими містами 

регіону. Близькість до туристичних маршрутів сприятиме залученню мандрів-

ників та організованих екскурсійних груп. 

Соціально-економічна ситуація громади також свідчить про потребу роз-

витку малого та середнього бізнесу, створення нових робочих місць і розши-

рення сфери послуг. Відкриття нового кафе дозволить не лише підвищити рі-

вень туристичної привабливості Котельви, а й сприятиме розвитку місцевої 

економіки, підтримці ремісництва, популяризації української культури та ство-

ренню нових можливостей для працевлаштування населення. 

Таким чином, створення нового кафе в селищі Котельва є економічно та 

соціально обґрунтованим. Поєднання вигідного географічного положення, ту-

ристичного потенціалу Більського городища, наявності місцевої сировини, роз-

витку зеленого туризму та інтересу до української культурної спадщини фор-
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мує сприятливі умови для успішного функціонування сучасного тематичного 

закладу ресторанного господарства. 

Новий заклад плануємо розташувати за адресою провулок Миру, 3. Діля-

нка знаходиться неподалік центру селища, а поруч розташовані важливі соціа-

льні об'єкти та установи (рис. 1.1): 

- центральний парк відпочинку – 750 м; 

- готель «Котельва» - 1,1 км; 

- автостанція «Котельва» - 1,2 км; 

- парк імені Ковпака – 1,5 км. 

Також в радіусі до 2 км знаходяться численні магазини, аптеки, відділен-

ня банку, школа. Крім того, за 900 м проходить головна вулиця селища –       

Жовтнева.  

Рисунок 1.1 – Розташування ділянки кафе «Скіфська брама» 

 

Для виявлення існуючих і можливих конкурентів, було проведено моні-

торинг мережі закладів ресторанного господарства у районі будівництва нового 

закладу (табл. 1.1). 
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    Таблиця 1.1. - Загальнодоступна мережа закладів ресторанного господарства 

Тип закладу, 

назва 

Підпоряд-

кування 

Потужність, 

місць 

Режим 

роботи, 

год 

Рівень  

націнки, 

% 

Характеристика 

продукції та  

послуг 

Ресторан 

«Котельва» 
приватне 90 

10:00 –

22:00 
300 

Страви україн-

ської кухні, ба-

нкетне меню  

Кафе-

кондитерська 

«Black 

Beans» 

приватне 20 
9.00 –

20.00 
300 

Кава, напої, тіс-

течка, випічка, 

торти 

 

Переваги та недоліки конкурентів описані в таблиці 1.2. 

 

Таблиця 1.2. - Переваги та недоліки конкурентів 

Тип закладу,  

назва 
Переваги Недоліки 

Ресторан  

«Котельва» 

Вдале розташування, якісна 

продукція, хороше банкетне 

меню 

Застарілий дизайн інтер'є-

ру, відсутність активної 

реклами та сайту 

Кафе-

кондитерська 

«Black Beans» 

Смачні десерти, доступні 

ціни, гарний інтер'єр 

Мала кількість посадкових 

місць 

 

Дані таблиць свідчать, що наявні заклади у селищі Котельва мають до-

сить хороший рівень сервісу, проте в них відсутня цікава концепція та є потре-

ба в оновленні інтер'єру. Тому будівництво кафе з цікавою гастроконцепцією, 

етностилем в сучасному оздобленні та високим рівнем обслуговування, є перс-

пективним і доцільним. Передбачаємо режим роботи з 9:00 до 22:00, щоб відві-

дувачі і туристи могли отримати послуги харчування. Обслуговування буде 
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проводитися офіціантами. Передбачається і обслуговування банкетів за попере-

днім бронюванням. Рівень націнок передбачаємо в межах 300 %. 

 

1.2. Розроблення концепції закладу ресторанного господарства  

 

Кафе «Скіфська брама» – це сучасний гастрономічний і культурний прос-

тір, концепція якого базується на поєднанні історичної спадщини Полтавщини, 

автентики скіфської культури та сучасного українського мистецтва. Заклад 

планується розмістити у селищі Котельва неподалік Більського городища –  

унікальної археологічної пам’ятки, яку багато науковців пов’язують із давнім 

містом Гелон. Основною ідеєю закладу є створення атмосферного місця для 

туристів, мандрівників та місцевих жителів, де гастрономія поєднується з істо-

рією, мистецтвом та культурою регіону. 

Концепція кафе ґрунтується на переосмисленні скіфської естетики через 

сучасний український дизайн. Інтер’єр закладу виконаний у теплих пастельних 

та земляних відтінках: сріблясто-сірі стіни гармонійно поєднуються з декорати-

вними вставками з червоної глини, які створюють ефект природності та автен-

тичності. Особливу увагу приділено художньому оформленню простору: на 

глиняних поверхнях планується використання орнаментів і символів, характер-

них для скіфської культури та стародавньої кераміки (рис. 1.2). Такі елементи 

не лише формують унікальну атмосферу, а й підкреслюють зв’язок закладу з 

історією регіону. 

Одним із центральних елементів концепції є використання кераміки та 

декоративних виробів із глини, адже Полтавщина здавна відома традиціями 

гончарства та художньої кераміки. Інтер’єр і територія кафе будуть доповнені 

авторськими роботами сучасного українського кераміста Олександра Маслія, 

засновника бренду «MASLO CERAMICS». Особливою родзинкою закладу ста-

нуть великі декоративні скульптури-лембики у сучасному стилізованому вико-

нанні. Ці арт-об’єкти планується розмістити як у внутрішньому просторі кафе, 
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так і на подвір’ї закладу, що створить впізнаваний візуальний образ та стане 

туристичною фотолокацією. 

Рисунок 1.2 – Дизайн кафе «Скіфська брама» 

 

Територія кафе також відіграватиме важливу роль у формуванні концеп-

ції. Літній майданчик, тераса та альтанки будуть оформлені з використанням 

натурального дерева, тканинних декоративних елементів та м’якого підсвічу-

вання у теплих природних кольорах. У центрі подвір’я планується встановлен-

ня декоративного фонтану зі з’єднаних глиняних горщиків, що символізувати-

ме спадковість ремесел та безперервність культурної традиції. Поєднання при-

родних матеріалів, приглушеного освітлення та етнічних деталей створюватиме 

атмосферу затишку й гармонії. 

Меню кафе орієнтоване на широку аудиторію відвідувачів і передбачає 

поєднання традиційної української та популярної європейської кухні. Основу 

асортименту становитимуть поживні домашні страви з локальних продуктів, які 

будуть зрозумілими та привабливими як для місцевих жителів, так і для турис-

тів. Особлива увага приділятиметься використанню регіональної сировини, се-

зонних овочів, традиційної випічки та авторської подачі страв у керамічному 

посуді ручної роботи. 

Кафе «Скіфська брама» планується не лише як заклад харчування, а і як 

культурно-туристичний осередок регіону. На базі закладу передбачено прове-
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дення тематичних етновечорів, гастрономічних фестивалів, творчих зустрічей 

та майстер-класів для дітей, туристичних груп і всіх охочих. Важливим напря-

мом діяльності стане популяризація української культури через музику та наро-

дне мистецтво. Планується співпраця з відомими українськими етно- та фольк-

гуртами, зокрема DakhaBrakha, Go_A. Під час заходів використовуватимуться 

автентичні музичні інструменти – кобза, дримба, сопілка, бубон та інші елемен-

ти традиційної музичної культури. 

Крім того, заклад планує активно долучатися до розвитку гастрономічно-

го та зеленого туризму Полтавщини, підтримувати локальні фестивалі та куль-

турні події, зокрема Гелон-фест. Таким чином кафе стане частиною туристич-

ного маршруту регіону та сприятиме популяризації історичної спадщини    

Більського городища. 

Отже, концепція кафе «Скіфська брама» полягає у створенні сучасного 

гастрономічного простору, який поєднує історію, мистецтво, українські тради-

ції та сучасний дизайн. Заклад має стати не лише місцем харчування, а культу-

рною локацією, що формуватиме позитивний туристичний імідж регіону та 

сприятиме збереженню й популяризації української культурної спадщини. 

 

1.3. Обґрунтування технічної можливості будівництва  

 

 Територія Котельви належить до лісостепової природної зони. Унаслідок 

інтенсивного розвитку сільського господарства природні екосистеми зазнали 

значного антропогенного впливу, тому на території переважають трансформо-

вані ландшафти. Поблизу земельної ділянки проходять основні інженерні ме-

режі, зокрема системи централізованого водопостачання, електропостачання та 

теплопостачання. 

Проєктована ділянка розташована за адресою: провулок Миру, 3. До тери-

торії забезпечений зручний під’їзд автомобільною дорогою шириною 6 м. Рель-

єф місцевості рівнинний, що є сприятливим для будівництва та подальшої екс-

плуатації об’єкта. Ґрунти представлені чорноземами, які характеризуються дос-
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татньою щільністю та стабільністю. На території відсутні споруди, що потре-

бують демонтажу. Наявні листяні та хвойні насадження планується зберегти та 

інтегрувати в систему благоустрою й озеленення території. 

Для забезпечення комфортних умов у закладі передбачено автономну сис-

тему опалення водяного типу з примусовою циркуляцією теплоносія. Монтаж 

внутрішніх теплових мереж здійснюється із застосуванням сучасних полімер-

них труб, які характеризуються довговічністю та стійкістю до корозії. Поста-

чання холодної та гарячої води здійснюватиметься від централізованої міської 

мережі водопроводу. 

Система водовідведення запроєктована як самопливна та включає прийма-

чі стічних вод, внутрішні трубопроводи, стояки, вентиляційні витяжки та випу-

ски до зовнішньої мережі. На підприємстві передбачено відведення господар-

сько-побутових, виробничих і дощових стічних вод відповідно до чинних сані-

тарних та екологічних вимог. 

Теплопостачання закладу забезпечуватиме технологічні процеси, потреби 

опалення та господарсько-побутове використання. Водопостачання виробничої 

зони здійснюється від комунального підприємства, а якість води відповідає ви-

могам щодо безпечності та придатності для споживання. 

На підприємстві передбачено централізоване збирання та відведення стіч-

них вод від технологічного обладнання і санітарно-технічних приладів через 

внутрішню каналізаційну мережу з подальшим транспортуванням до очисних 

споруд. Для попереднього очищення виробничих стоків запроєктовано встано-

влення жироловок і грязевідстійників, що дозволяє зменшити навантаження на 

каналізаційну систему та негативний вплив на навколишнє середовище. 

 

1.4. Визначення джерел постачання 

 

    При виборі постачальників продукції для кафе необхідно враховувати 

якість і безпечність сировини, наявність сертифікатів відповідності, стабіль-

ність та своєчасність поставок, цінову політику, умови транспортування і збері-
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гання продукції. Важливими критеріями також є репутація постачальника, мо-

жливість постачання свіжої місцевої продукції, дотримання санітарно-

гігієнічних вимог та відповідність умовам системи HACCP. Перевагу доцільно 

надавати постачальникам, які забезпечують екологічно безпечну та натуральну 

продукцію високої якості. 

 Кафе «Скіфська брама» замовляє продукцію у постачальників з якими 

укладені договори. В кафе також присутнє складське приміщення з всім необ-

хідним обладнанням і з дотриманням виробничих норм. Джерела постачання 

основних продуктів приведено в таблиці 1.3. 

 

   Таблиця 1.3 - Джерела постачання сировини і продуктів 

Група продуктів 
Джерело  

постачання 

Періодичність 

завозу 
Відстань, км 

М’ясо та 

м’ясопродукти 

ТОВ «Агрофірма «Маяк», 

СТОВ «Скіф» 
1 раз на 2 дні 7  

Молоко та моло-

чна продукція 

ТОВ «Агрофірма «Маяк»,  

Лубенський молочний 

завод 

1 раз на 2 дні 

5 

 

156 

Ягоди та фрукти 
ФГ «Еко-Маяк», місцеві 

фермери громади 
1 раз на 2 дні 12 

Олія та жири ТОВ «Агрофірма «Маяк» 1 раз на 7 днів 5 

Крупи, спеції, на-

пої, кава, цукор 

ПП  

«Полагропром» 

м. Полтава 

1 раз в 15 днів  67 

Хлібобулочні  

вироби 
ТОВ «Агрофірма «Маяк» щодня 8 

Риба і рибна  

продукція 
ТОВ «FoodFestival» 1 раз на 5 днів 65 
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Висновки за розділом 1 

 

Кафе «Скіфська брама» у селищі Котельва має значні перспективи для 

успішного розвитку завдяки вигідному розташуванню поблизу Більського го-

родища. Важливою перевагою кафе є орієнтація на розвиток гастрономічного й 

зеленого туризму, популяризацію локальної культури, ремесел і крафтового ви-

робництва.  

Реалізація проєкту сприятиме розвитку малого бізнесу, створенню нових 

робочих місць, підтримці локальних виробників сировини та підвищенню тури-

стичної привабливості Котелевської громади. Кафе має потенціал стати не ли-

ше закладом харчування, а й важливою культурно-гастрономічною локацією 

регіону.  
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РОЗДІЛ 2 

ПРОЕКТНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

 
2.1. Проєктування виробничого процесу підприємства на основі            

структурно-технологічної схеми 

 

Під час проєктування виробничого процесу закладу ресторанного госпо-

дарства особлива увага приділяється раціональній організації території підпри-

ємства, ефективному розміщенню будівель і споруд, забезпеченню безперервно-

сті технологічних процесів та створенню зручних функціональних зв’язків між 

окремими групами приміщень. Важливими аспектами є також організація тран-

спортних і пішохідних потоків, дотримання санітарно-гігієнічних та будівель-

них вимог, а також створення комфортних умов для персоналу й відвідувачів. 

Раціональне планувальне рішення сприяє підвищенню ефективності робо-

ти підприємства, покращенню продуктивності праці, оптимізації виробничих 

процесів і зменшенню експлуатаційних та капітальних витрат. 

З метою забезпечення ефективної організації діяльності закладу була роз-

роблена структурно-технологічна схема кафе, яка дозволяє визначити склад і 

взаємозв’язок основних груп приміщень відповідно до технологічного процесу. 

Схему представлено у графічній частині проєкту (додаток А). 

 

2.2. Розробка нових технологій страв з картоплі 

 

2.2.1. Особливості приготування страв з картоплі та їх асортимент  

 

Картопля належить до найважливіших продовольчих культур сучасності 

та посідає провідне місце у харчуванні населення багатьох країн світу. Її ціну-

ють за високу врожайність, доступність, універсальність використання та знач-

ну харчову цінність. У сучасних агропродовольчих системах картопля розгля-

дається не лише як масовий продукт щоденного споживання, а і як перспектив-
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на сировина для виробництва функціональних та ресторанних страв. Вирощу-

вання культури здійснюється практично на всіх континентах, а світові обсяги 

виробництва щороку залишаються стабільно високими. 

Для України картопля є стратегічно важливим харчовим продуктом. Вона 

традиційно входить до раціону населення та часто називається «другим хлі-

бом». Основні обсяги вирощування зосереджені у регіонах Полісся та Лісосте-

пу, зокрема у Житомирській, Львівській, Волинській, Київській, Рівненській та 

Чернігівській областях. Значна частина населення вирощує картоплю не лише 

для власного споживання, а й як джерело додаткового доходу. 

Харчова цінність картоплі обумовлена вмістом складних вуглеводів, кро-

хмалю, харчових волокон, вітамінів групи В, аскорбінової кислоти, калію, маг-

нію та інших мінеральних речовин. Завдяки високому вмісту калію картопля 

позитивно впливає на водно-сольовий баланс організму та роботу серцево-

судинної системи. Бульби містять природні антиоксиданти, а сучасні селекційні 

сорти з фіолетовою, червоною чи синьою м’якоттю характеризуються підвище-

ним вмістом антоціанів і каротиноїдів. Саме тому кольорова картопля дедалі 

активніше використовується у концептуальних ресторанах та закладах здорово-

го харчування. 

Картопля є універсальною сировиною для приготування страв різних ку-

хонь світу. Її використовують як самостійну страву, гарнір або компонент скла-

дних кулінарних виробів. Завдяки нейтральному смаку вона добре поєднується 

з м’ясом, рибою, овочами, грибами, сиром, молочними продуктами та спеціями. 

У ресторанній індустрії картопля залишається одним із найбільш затребуваних 

продуктів через доступність, технологічність обробки та широкі можливості 

для створення сучасних авторських страв. 

У закладах ресторанного господарства популярністю користуються як 

традиційні, так і модернізовані страви з картоплі. Особливого поширення набу-

ли страви street-food формату, крафтові картопляні чіпси, запечена картопля з 

авторськими соусами, картопляні закуски для фуршетного обслуговування та 

страви етнічної кухні. Водночас у домашньому харчуванні картопля залишаєть-
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ся базовим інгредієнтом для супів, запіканок, дерунів, вареників, галушок та 

овочевих страв. 

У різних країнах світу сформувалися власні кулінарні традиції приготу-

вання картоплі. В Італії широко відомими є ньйокі – невеликі варені картопляні 

кульки, які подають із соусами, сиром або зеленню. В українській кухні поши-

рені галушки, палюшки, деруни та зрази. Польська кухня славиться картопля-

ними кльоцками, а в іспанській гастрономії популярною є картопляна тортилья. 

Французька кухня подарувала світові такі страви, як гратен дофінуа, картопля 

«Буланжер» та картопля «Анна». У США та Канаді великою популярністю ко-

ристуються «baked potato», картопля фрі та картопляні човники з різноманітни-

ми начинками (табл. 1.1). 

Сучасні гастрономічні тренди також активно трансформують традиційні 

страви з картоплі. У меню ресторанів усе частіше зустрічається запечена «роз-

давлена» картопля («smashed potato»), спіральна картопля на шпажках, картоп-

ляні човники, картопляні вафлі, кольорове пюре та картопля, приготовлена ме-

тодом sous-vide (табл. 2.1). Такі страви мають привабливий зовнішній вигляд, 

оригінальну текстуру та добре відповідають сучасним вимогам споживачів що-

до естетики подачі [7-19]. 

 

Таблиця 2.1. – Огляд асортименту страв із картоплі  

Група страв за 

методом    

приготування 

Назва страви 
Цінність для харчування та споживчі 

властивості 

Варені Картопляне пюре, мо-

лода картопля із зелен-

ню, картопля «в мунди-

рі», палюшки, галушки 

Легкозасвоювані страви, джерело ву-

глеводів і калію, помірна калорій-

ність, доступна вартість, гарно поєд-

нуються з м'ясом, рибою та салатами 

Смажені Картопля фрі, пай, де-

руни, крокети, зрази, 

картопляні биточки 

Висока енергетична цінність, вира-

жені смакові властивості, популяр-

ність серед молоді та домашньої їжі 
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Група страв за 

методом    

приготування 

Назва страви 
Цінність для харчування та споживчі 

властивості 

Запечені Гратен, картопля «До-

фінуаз», човники з кар-

топлі, запечена картоп-

ля з салом, smashed 

potato 

Апетитний зовнішній вигляд, наси-

чений смак, часто зменшена кількість 

жиру, можливість використання різ-

них начинок та поєднань, відповідає 

вимогам повноцінного харчування 

Тушковані Картопля з овочами, 

картопля з грибами у 

горщиках, картопля у 

сметанному соусі 

Збалансований склад, м’яка конси-

стенція, висока калорійність 

Гриль Картопля-гриль, кар-

топля на мангалі, кар-

топля у фользі 

Аромат диму, збереження поживних 

речовин, популярність у сезонному 

меню 

На вогні Печена картопля на ву-

гіллі, польова картопля, 

картопля з беконом 

Традиційний спосіб приготування, 

виражений аромат, висока попу-

лярність у туристичному харчуванні 

Комбіновані Картопля «Дюшес», 

«Нуазет», картопляний 

рулет, пудинг, ньйокі 

Оригінальна текстура та форма по-

дачі, підвищена кулінарна цінність 

Сучасні  

тренди 

Спіральна картопля, 

картопляні вафлі,      

кольорове пюре, кар-

топля sous-vide 

Інноваційна подача, популярність у 

street-food та авторській кухні 

 

Окрему увагу в сучасній гастрономії приділяють кольоровим сортам кар-

топлі. Бульби з фіолетовою, синьою або червоною м’якоттю містять значну кі-

лькість природних антиоксидантів, які здатні нейтралізувати дію вільних ради-

калів. Дослідження свідчать, що така картопля має вищу антиоксидантну акти-
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вність порівняно зі звичайними сортами. Це робить її перспективною сирови-

ною для оздоровчого та функціонального харчування. 

Страви з кольорової картоплі вирізняються не лише корисними властиво-

стями, а й привабливим зовнішнім виглядом. У ресторанах популярними ста-

ють синє чи фіолетове картопляне пюре, кольорові чіпси, картопля фрі незви-

чайного забарвлення, крем-супи та салати. Такі страви дозволяють формувати 

сучасне авторське меню та привертати увагу споживачів оригінальною           

подачею [20, 21]. 

Таким чином, картопля є універсальним продуктом, який поєднує високу 

харчову цінність, доступність та широкий спектр технологічних можливостей. 

Різноманіття страв із картоплі у світовій кулінарній практиці підтверджує її ва-

жливе значення як у домашньому харчуванні, так і в ресторанній індустрії. Су-

часні тенденції розвитку гастрономії сприяють появі нових форм подачі та спо-

собів обробки картоплі, що дозволяє створювати конкурентоспроможні й при-

вабливі для споживачів страви. 

 

2.2.2. Асортимент дерунів у ресторанних закладах 

 

Деруни є однією з найвідоміших і найпопулярніших страв української ку-

хні, яка поєднує простоту приготування, високу поживну цінність та виражені 

смакові властивості. Основою страви є терта картопля, завдяки чому й сформу-

валася сама назва виробу. У давнину процес натирання картоплі називали «дер-

ти», тому картопляні оладки отримали назву «деруни». Сьогодні ця страва вва-

жається не лише елементом традиційної кулінарної спадщини України, а й важ-

ливою складовою сучасної ресторанної гастрономії [22-24]. 

Історія виникнення дерунів має кілька версій та досі викликає зацікав-

лення серед дослідників народної кухні. Частина науковців пов’язує походжен-

ня страви з білоруською кулінарною традицією, де поширеними є драники. Во-

дночас існують припущення, що українці самостійно створили подібні страви 

значно раніше, адже в національній кухні традиційно використовували терті 
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овочі для приготування оладок, млинців та пиріжків. Українська кулінарна ку-

льтура багата на картопляні страви, серед яких картопляники, палюшки, галуш-

ки та овочеві млинці, що підтверджує давні традиції використання картоплі у 

повсякденному харчуванні. 

Аналоги дерунів зустрічаються у багатьох країнах світу. У Німеччині по-

пулярними є Kartoffelpuffer, у Швейцарії – рьошті, у США – hash browns, у 

Польщі – пляцки ziemniaczane, а у Чехії та Словаччині поширені bramboráky. 

Незважаючи на відмінності у рецептурі та способах подачі, усі ці страви 

об’єднує використання тертої картоплі та обсмажування до утворення хрусткої 

скоринки. Саме тому деруни можна вважати частиною світової кулінарної тра-

диції картопляних страв [25-34]. 

В Україні найбільшу популярність деруни здобули у поліських, західних 

та північних регіонах. У кожній місцевості сформувалися власні особливості 

приготування цієї страви. Наприклад, у деяких регіонах картоплю натирають на 

дрібній тертці для отримання ніжної текстури, а в інших використовують круп-

не натирання, що забезпечує більш виражену структуру виробу. Також поши-

реними є рецептури з додаванням цибулі, часнику, борошна, яєць, м’ясних або 

грибних начинок. 

Традиційні деруни мають високу енергетичну цінність, оскільки містять 

крохмаль, рослинні жири та білки. Картопля є джерелом калію, магнію, фосфо-

ру, аскорбінової кислоти та вітамінів групи В. Завдяки цьому деруни не лише 

забезпечують організм енергією, а й мають високу ситність. Крім того, страва 

добре поєднується з різноманітними соусами, овочами, м’ясними та молочними 

продуктами, що розширює можливості її використання у ресторанному меню. 

У сучасній гастрономії деруни набули нового розвитку. Якщо раніше їх 

вважали переважно домашньою або селянською стравою, то сьогодні вони ак-

тивно інтегруються в концепції авторської кухні, street-food та етногастрономії. 

У багатьох ресторанах України деруни подають у незвичайних інтерпретаціях: 

із крем-сиром, червоною ікрою, лососем, карамелізованою цибулею, грибними 

соусами, копченим м’ясом або овочевими мусами. Сучасні кухарі експеримен-



 

19 

 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

 
КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

тують із формою подачі, текстурою та поєднанням інгредієнтів, створюючи 

оригінальні гастрономічні композиції. 

Особливої популярності набули деруни, приготовлені методом подвійної 

термічної обробки. Після обсмажування їх додатково запікають у горщиках із 

м’ясом, грибами або сметанним соусом. Такий спосіб приготування забезпечує 

м’яку консистенцію всередині та виражений аромат готової страви. Також у 

сучасних ресторанах можна зустріти деруни у фритюрі, міні-деруни для фур-

шетного обслуговування, деруни з кольорової картоплі та навіть десертні варі-

анти з яблуками чи сиром. 

Технологія приготування класичних дерунів включає кілька основних 

етапів. Спочатку картоплю очищують, миють та подрібнюють за допомогою 

тертки або механічного обладнання. Отриману масу залишають на декілька 

хвилин для відділення надлишкової рідини, після чого додають цибулю, яйця, 

борошно та сіль. Підготовлену суміш формують у вигляді тонких оладок і об-

смажують на сковороді до утворення золотистої скоринки. Для зменшення вмі-

сту жиру готові вироби викладають на паперові серветки або рушники. Пода-

ють деруни переважно зі сметаною, грибним соусом, зеленню чи м’ясними до-

датками. 

У сучасних закладах ресторанного господарства популярними є різні ва-

ріанти цієї страви: 

• деруни по-селянськи – запечені у горщиках із грибами, м’ясом та 

сметаною;  

• деруни з копченою грудинкою;  

• деруни з м’ясним фаршем;  

• деруни з грибами та вершковим соусом;  

• гуцульські деруни із салом;  

• поліські деруни з білими грибами;  

• кремзлики із сиром та часником;  

• хрусткі деруни у стилі street-food;  
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• деруни по-французьки з яблуком та крем-фрешем;  

• копчені деруни з пряними спеціями;  

• деруни з лососем та крем-сиром;  

• міні-деруни для банкетного обслуговування.  

Варто зазначити, що деруни мають не лише кулінарне, а й культурне зна-

чення. Вони стали символом української домашньої кухні та гастрономічної 

ідентичності. Популярність страви підтверджується проведенням фестивалів 

дерунів, кулінарних конкурсів та навіть встановленням тематичних 

пам’ятників. Зокрема, у місті Коростень у 2009 році було відкрито пам’ятник 

деруну, що підкреслює важливість цієї страви для української культури. 

Сучасні тенденції розвитку ресторанного господарства сприяють пода-

льшій модернізації традиційних страв. Деруни дедалі частіше адаптують до ви-

мог здорового харчування: використовують запікання замість смаження, дода-

ють овочеві пюре, зелень, безглютенове борошно або готують на основі батату 

чи кольорової картоплі. Це дозволяє розширити асортимент страв та задоволь-

нити потреби різних категорій споживачів. 

Таким чином, деруни є універсальною стравою, яка вдало поєднує тради-

ції української кухні та сучасні гастрономічні тенденції. Завдяки високій харчо-

вій цінності, доступності сировини, різноманітності рецептур і можливості тво-

рчої інтерпретації вони залишаються затребуваними як у домашньому харчу-

ванні, так і в закладах ресторанного господарства різного формату. 

 

2.2.3. Поживна цінність та корисні властивості капусти броколі 

 

Броколі є однією з найцінніших овочевих культур сучасного харчування 

людини та належить до родини хрестоцвітих або капустяних (Brassicaceae). Її 

батьківщиною вважається Середземноморський регіон, а сьогодні броколі ак-

тивно вирощується та використовується у всьому світі завдяки високій харчовій 

цінності, значному вмісту біологічно активних речовин та вираженим оздоров-

чим властивостям. Особливий інтерес до броколі з боку науковців, лікарів і діє-
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тологів пояснюється тим, що цей овоч містить комплекс вітамінів, мінеральних 

речовин, антиоксидантів та фітонутрієнтів, які позитивно впливають на функ-

ціонування організму людини та можуть знижувати ризик розвитку багатьох 

хронічних захворювань.  

Броколі характеризується низькою енергетичною цінністю та високою 

концентрацією поживних речовин. У 100 г свіжого продукту міститься прибли-

зно 34–35 ккал, близько 3 г білків, до 7 г вуглеводів, незначна кількість жирів та 

близько 3 г харчових волокон. Це робить броколі популярним продуктом у лі-

кувальному, дієтичному та спортивному харчуванні. Харчові волокна, які міс-

тяться у броколі, позитивно впливають на травну систему, стимулюють перис-

тальтику кишечника, сприяють нормалізації мікрофлори та забезпечують три-

вале відчуття ситості.  

Особливо цінним є вітамінний склад броколі. Вона містить значну кіль-

кість вітаміну С, вітаміну К, бета-каротину, фолієвої кислоти та вітамінів гру-

пи В. Вітамін С є одним із найважливіших природних антиоксидантів, який бе-

ре участь у синтезі колагену, підтримує імунну систему та захищає клітини від 

дії вільних радикалів. Вітамін К необхідний для нормального згортання крові та 

підтримання міцності кісткової тканини, а бета-каротин є попередником вітамі-

ну А та позитивно впливає на стан шкіри, слизових оболонок і зору. Фолієва 

кислота відіграє важливу роль у процесах кровотворення та функціонуванні  

нервової системи.  

Мінеральний склад броколі також є надзвичайно цінним. Овоч містить 

калій, кальцій, магній, фосфор, залізо, марганець та цинк. Калій сприяє норма-

лізації артеріального тиску та підтримує роботу серцево-судинної системи. Ка-

льцій у поєднанні з вітаміном К позитивно впливає на стан кісток і зубів. Маг-

ній бере участь у роботі нервової системи та м’язів, а залізо необхідне для син-

тезу гемоглобіну та транспорту кисню в організмі.  

Особливу увагу дослідників привертають біологічно активні речовини 

броколі – глюкозинолати та продукти їх перетворення, серед яких найважливі-

шим є сульфорафан. Ця речовина утворюється внаслідок ферментативного ро-
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зщеплення глюкорафаніну за участю ферменту мірозинази під час подрібнення 

або пережовування овочу. Сульфорафан є одним із найпотужніших природних 

антиоксидантів серед сполук рослинного походження. Наукові дослідження 

свідчать про його виражені антиканцерогенні, протизапальні, антиоксидантні та 

детоксикаційні властивості. Регулярне споживання броколі асоціюється зі зни-

женням ризику розвитку серцево-судинних захворювань, ожиріння, діабету та 

деяких видів онкологічних патологій. Сульфорафан активізує ферменти другої 

фази детоксикації організму, сприяє нейтралізації токсичних речовин та змен-

шує рівень оксидативного стресу. Вчені також досліджують можливість вико-

ристання сполук броколі у профілактиці нейродегенеративних захворювань та 

вікових змін організму. Особливо високий вміст сульфорафану міститься у 

проростках броколі, де його концентрація може бути у десятки разів вищою, 

ніж у зрілих суцвіттях.  

Важливим фактором є спосіб кулінарної обробки броколі, оскільки саме 

від нього значною мірою залежить збереження біологічно активних речовин. 

Дослідження показують, що тривале варіння у воді призводить до значної втра-

ти водорозчинних вітамінів та руйнування ферменту мірозинази, необхідного 

для утворення сульфорафану. Найкращими способами приготування вважають-

ся короткочасне приготування на парі, бланшування або легке обсмажування. 

Деякі дослідження також демонструють, що сирий продукт містить значно бі-

льшу біодоступність сульфорафану порівняно з термічно обробленим.  

У сучасному харчуванні броколі використовується надзвичайно широко 

завдяки універсальності смаку та різноманітності кулінарних технологій. Асор-

тимент страв із броколі постійно розширюється, а сам продукт активно викори-

стовується як у домашній кухні, так і у ресторанній гастрономії. 

Затребуваними є варені страви з броколі. До найбільш поширених варе-

них страв належать овочеві супи, крем-супи, овочеві гарніри, дієтичні пюре та 

пасти з броколі. Крем-суп із броколі є популярною стравою європейської кухні 

завдяки ніжній текстурі та високій харчовій цінності. Часто його поєднують із 
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вершками, сиром дорблю, шпинатом або зеленим горошком. Варена броколі 

також використовується як гарнір до рибних та м’ясних страв. 

Страви на парі відносяться до дієтичного та дитячого харчування. Приго-

тування броколі на парі є одним із найбільш рекомендованих способів кулінар-

ної обробки, оскільки дозволяє максимально зберегти вітаміни, антиоксиданти 

та природний колір продукту. Броколі на парі часто подають із лимонною за-

правкою, оливковою олією, кунжутом або соусом тахіні. 

Смажена капуста броколі широко використовується в азійській кухні. 

Популярними є овочеві стір-фраї, броколі у вок-соусах, броколі з часником та 

соєвим соусом, а також броколі у клярі або темпурі. Короткочасне обсмаження 

дозволяє зберегти хрустку текстуру овочу та підкреслити його смакові           

властивості. 

Броколі часто використовується у рагу, овочевих соте, запіканках, кішах 

та овочевих гратенах. Популярними є запіканки з броколі та сиром, лазанья з 

броколі, броколі у вершковому соусі та поєднання броколі з грибами або куря-

чим філе. У середземноморській кухні броколі запікають із томатами, спеціями 

та оливковою олією. 

Грильована броколі є популярною тенденцією сучасної гастрономії. Під 

час приготування овоч набуває легкої карамелізованої скоринки та насиченого 

аромату. У ресторанах її часто подають із трюфельною олією, пармезаном, го-

ріхами, цитрусовими соусами або мусами на основі ферментованих продуктів. 

У харчовій промисловості броколі широко використовується для швидко-

го заморожування та виробництва овочевих сумішей. Заморожений продукт 

добре зберігає поживні властивості та використовується у супах, гарнірах і на-

півфабрикатах. Перспективним напрямом є ферментована броколі, яку викори-

стовують для створення пробіотичних овочевих закусок та функціональних 

продуктів харчування. 

У сучасній ресторанній гастрономії броколі активно використовується у 

стравах високої кухні. У ресторанах України популярними є крем-суп із броко-

лі, салати з броколі та авокадо, броколі-стейки, броколі темпура та грильована 
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броколі з тахіні або трюфельною олією. Українські шеф-кухарі часто поєдну-

ють броколі з локальними продуктами – фермерськими сирами, грибами, зеле-

ними соусами та сезонними овочами. 

У світовій гастрономії броколі використовується у багатьох авторських 

стравах ресторанів високої кухні. У закладах сучасної скандинавської та сере-

дземноморської кухні броколі подають у вигляді кремів, мусів, ферментованих 

компонентів, овочевих текстур або грильованих суцвіть. Популярними міжна-

родними стравами є італійська паста «orecchiette with broccoli», американський 

суп «broccoli cheddar soup», китайський стір-фрай із броколі та японська темпу-

ра з броколі. 

Таким чином, броколі є надзвичайно цінним продуктом сучасного харчу-

вання, який поєднує високу харчову та біологічну цінність із широкими куліна-

рними можливостями. Завдяки вмісту антиоксидантів, вітамінів, мінеральних 

речовин та сульфорафану броколі позитивно впливає на різні системи організ-

му людини та може використовуватися як важливий компонент здорового і 

профілактичного харчування. 

 

2.2.4  Розроблення рецептур і технології нової продукції 

 

Проводимо аналіз рецептури «Деруни домашні» згідно ТК у таблиці 2.2, 

визначаючи основну та додаткову сировину. 
 

Таблиця 2.2 – Аналіз рецептури «Деруни домашні» 

Найменування 

сировини 

Кількість, г Функціональне  

призначення Брутто Нетто 

Картопля 400 300 Основна сировина 

Борошно пшеничне 15 15 Додаткова сировина 

Яйця курячі 40 32 Додаткова сировина 

Сіль  2 2 Смакова добавка 

Олія рослинна 10 10 Додаткова сировина 

Сметана 25 25 Для подачі 

Вихід  300  
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Технологічна схема виробництва страви «Деруни домашні» включає на-

ступні операції та режими: 

1) миття та очищення картоплі, натирання на дрібній терці. Миття і підготовка 

яєць курячих. Просіювання борошна. 

2) віджимання надлишку рідини з картопляної маси. 

3) додавання до маси яєць, солі, борошна та вимішування до однорідності. 

4) смаження дерунів на сковороді до золотистого кольору (6-8 хв). 

5) подавання при температурі 65 оС із сметаною. 

Аналіз технологічного процесу страви приведено у табл. 2.3. 

 

Таблиця 2.3 – Аналіз технологічного процесу виробництва дерунів 

Етапи  

технологічного 

процесу 

Технологічна 

операція 
Параметри 

Фізико-хімічні 

зміни, що 

відбуваються 

Мета, яка 

досягається 

Підготовка  

сировини 

Миття, очи-

щення, нати-

рання картоплі, 

віджимання со-

ку. Просіюван-

ня борошна. 

Санітарна об-

робка яєць згі-

дно вимог 

Напівфабри-

кати підго-

товлені та 

подрібнені 

Потемніння кар-

топлі, яке потрі-

бно не допусти-

ти 

Отримання 

підготовлену 

сировину ви-

сокої якості 

Змішування ком-

понентів 

Додавання до 

картопляної 

маси яєць, бо-

рошна і солі, 

ретельне вимі-

шування 

Не густа ка-

ртопляна 

маса 

- Отримання 

маси для сма-

ження 

Теплова  

обробка  

продуктів 

Смаження  

дерунів 

t= 170°С,  

6-8 хв 

 

 

 

Випаровування 

води, перехід 

протопектину у 

пектин, денату-

рація білків,   

Утворення 

смакоарома-

тичних та бар-

вних речовин. 

Доведення до 
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Етапи  

технологічного 

процесу 

Технологічна 

операція 
Параметри 

Фізико-хімічні 

зміни, що 

відбуваються 

Мета, яка 

досягається 

меланоїдиноут-

ворення, клейс-

теризація крох-

малю 

готовності. 

Відпускання Додавання сме-

тани на порцію 

65 оС - Подавання і 

реалізація 

 

Дослідні зразки дерунів виготовлялися за аналогічною схемою, яка відрі-

знялася лише заміною частини картоплі на подрібнену капусту броколі. Також 

було запропоновано подавати смажені деруни з вершковим сиром та глазурова-

ними креветками. Рецептури модельних зразків приведені в таблиці 2.4. 

 

Таблиця 2.4 – Рецептури контрольного та модельних зразків дерунів 

Сировина 

Контроль 

«Деруни  

домашні»  

Модельний зразок 

«Деруни  

котелевські» 

Картопля 300 200 

Броколі - 100 

Борошно пшеничне 15 15 

Яйця курячі 32 32 

Сіль  2 2 

Олія рослинна 10 10 

Сметана для подачі 25 - 

Креветки  - 70 

Олія оливкова - 5 

Часник  - 4 

Сир вершковий - 25 
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2.2.5. Визначення показників якості розробленої продукції  

 

Головними показниками якості дерунів є колір, зовнішній вигляд, запах, 

смак та консистенція. Органолептичну оцінку якості проводила незалежна де-

густаційна оцінка за 5 бальною шкалою. Результати представлено у табл. 2.5. 

 

Таблиця 2.5 – Органолептична оцінка розроблених виробів 

 

За результатами дегустації визначено,  що органолептичні оцінки розроб-

леної страви кращі за контрольний зразок. Зокрема, комісією відмічено ніжну і 

соковиту консистенцію дерунів «Котелевських», привабливий колір, збалансо-

ваний смак, хрустку скоринку. Деруни гарно поєднувалися з вершквим сиром 

та креветками. У результаті розроблено техніко-технологічну картку «Деруни 

котелевські», яку заплановано впровадити у виробничу програму спроєктова-

ного кафе (додаток Б і В).  

 

2.3 Розроблення виробничої програми підприємства  

 

Розраховуємо чисельність споживачів, що харчуються у залі кафе, за фор-

мулою:  

                                               N = Р · η , осіб                 

N = 55 ∙ 6 = 330 осіб 

Показники 

Контроль 

«Деруни  

домашні»  

Модельний зразок 

«Деруни  

котелевські» 

Зовнішній вигляд 4,75 5,0 

Консистенція 5,00 5,0 

Колір 5,00 5,0 

Смак 4,80 5,0 

Запах 5,00 5,0 
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РОЗДІЛ 3 

ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ 

 

3.1 Організація виробництва 

 

Спроєктоване кафе «Скіфська брама», що планується до розміщення у се-

лищі Котельва Полтавської області, спеціалізуватиметься на приготуванні різ-

номанітних страв української кухні, популярних серед місцевого населення та 

туристів. Асортимент закладу формуватиметься з урахуванням гастрономічних 

традицій регіону, сучасних тенденцій ресторанного господарства та попиту 

споживачів на автентичні українські страви. 

Виробнича структура кафе передбачає наявність спеціалізованих цехів, у 

яких здійснюватиметься оброблення сировини, виготовлення напівфабрикатів і 

готової кулінарної продукції. Планувальні рішення та оснащення приміщень 

відповідають чинним державним будівельним, санітарно-гігієнічним і техноло-

гічним вимогам. Висота виробничих приміщень становить 3,2 м, що забезпечує 

належний повітрообмін та комфортні умови праці персоналу. Стіни облицьова-

ні керамічною плиткою на висоту 1,5 м для полегшення санітарної обробки та 

підтримання належного рівня чистоти. 

Підлога у виробничих приміщеннях виконана з вологостійких матеріалів і 

має відповідний нахил для відведення води до каналізаційної системи. У кафе 

передбачено як природне, так і штучне освітлення. Для створення сприятливих 

умов праці використовуються світильники з енергоощадними люмінесцентни-

ми лампами, що забезпечують достатній рівень освітленості робочих зон. 

Для підтримання оптимального мікроклімату у виробничих цехах перед-

бачені системи вентиляції та кондиціонування повітря. Температурний режим 

підтримується на рівні близько 24 °С, що відповідає вимогам безпечної органі-

зації праці у закладах ресторанного господарства. До мийних ванн і раковин 

підведено гаряче та холодне водопостачання, а каналізаційна система забезпе-

чує своєчасне видалення стічних вод і виробничих відходів. Над тепловим об-
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ладнанням встановлено витяжні пристрої з фільтраційними елементами для 

ефективного видалення пари, жиру та запахів. 

Усе технологічне обладнання, кухонний посуд та виробничий інвентар 

виготовлені з матеріалів, дозволених для контакту з харчовими продуктами. 

Вони характеризуються міцністю, стійкістю до корозії, простотою санітарної 

обробки та відповідають санітарно-технічним нормам. Для кожного виду інвен-

тарю передбачені окремі місця зберігання – стелажі, полиці та шафи з відповід-

ним маркуванням. 

Особлива увага у проєкті приділена організації роботи доготівельного та 

холодного цехів. Ефективність їх функціонування забезпечується правильним 

підбором обладнання, інвентарю та раціональним розташуванням робочих 

місць. У кафе планується використання сучасного високотехнологічного обла-

днання, зокрема пароконвектомата, який дозволяє здійснювати теплову оброб-

ку продуктів із мінімальними втратами поживних речовин. Устаткування від-

повідає вимогам електробезпеки, має заземлення та надійну ізоляцію. 

У холодному цеху здійснюватиметься приготування салатів, холодних за-

кусок і страв швидкого відпуску. Оскільки значна частина продуктів не прохо-

дитиме повторної теплової обробки, у цьому підрозділі особливо суворо до-

тримуватимуться санітарно-гігієнічних вимог, правил товарного сусідства та 

температурних режимів зберігання. Різноманітність асортименту та складність 

оформлення страв потребуватимуть високого професійного рівня працівників, 

знань сучасних технологій та навичок естетичної подачі продукції. 

Спираючись на розраховану кількість працівників, знаходимо явочну чи-

сельність кухарів та облікову чисельність кухарів по цехах (табл. 3.1).  

Таблиця 3.1 - Явочна чисельність кухарів кафе «Скіфська брама» 

Цех 
Розрахункова кількість 

кухарів, осіб (N1) 

Розряд 

кухаря 

Облікова чисель-

ність, осіб 

Загальнозаготівельний 1 4 2 

Доготівельний 3 5 6 

Всього 4  8 
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Складаємо графіки виходу на роботу на перший тиждень ( табл. 3.2). 

Таблиця 3.2  - Графік виходу на роботу робітників кафе «Скіфська брама» 

у І тиждень 

Посада Розряд 
День тижня 

Понеділок Вівторок Середа Четвер П`ятниця Субота Неділя 

Загальнозаготівельний цех 

Кухар І V 
В 

8.00- 

18.00 
В 

8.00- 

18.00 
В 

8.00- 

18.00 
В 

Кухар I V 8.00- 

18.00 
В 

8.00- 

18.00 
В 

8.00- 

18.00 
В 

8.00- 

18.00 

Доготівельний цех 

Кухар V 9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 

Кухар V 9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 

Кухар V 9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 

Кухар V 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В  

Кухар V 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

Кухар V 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

Посудо-

мийник 

ІІ 
14.00-23.00 В 

14.00-

23.00 
В 

14.00-

23.00 
В 

14.00-

23.00 

Посудо-

мийник 

II 
В 

14.00-

23.00 
В 

14.00-

23.00 
В 

14.00-

23.00 
В 

 

Кафе «Скіфська брама» працює з 10.00 години ранку до 23.00 години ве-

чора. Загальне керівництво доготівельним цехом здійснює шеф-кухар. Робітни-

ки почергово виходять на перерву, яка триває одну годину. 

 

3.2 Організація обслуговування 

 

У сучасних умовах успішність закладу ресторанного господарства знач-

ною мірою залежить від здатності задовольняти потреби та очікування гостей. 
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Для кафе важливими є не лише якість і смакові властивості страв, а й рівень 

сервісу, атмосфера, професійність персоналу, стиль інтер’єру та впровадження 

сучасних форм обслуговування. Саме комплексний підхід до організації роботи 

дозволяє формувати позитивний імідж закладу та забезпечувати постійний ін-

терес відвідувачів. 

Обслуговування гостей у кафе «Скіфська брама» здійснюватиметься офі-

ціантами. Під час зустрічі відвідувачів персонал допомагатиме обрати зручний 

столик, уточнюватиме наявність резервування та за потреби пропонуватиме ди-

тячі крісла чи інші додаткові зручності. Працівники залу будуть одягнені у сти-

лізований одяг з елементами української етніки та володітимуть українською й 

англійською мовами, що є важливим для обслуговування туристів. 

Після розміщення гостей офіціанти подаватимуть меню та консультува-

тимуть щодо асортименту страв і напоїв. Подача продукції здійснюватиметься 

відповідно до встановлених правил ресторанного сервісу: спочатку подавати-

муться напої, закуски та хлібобулочні вироби, а далі — основні гарячі страви. 

Для забезпечення високої якості обслуговування гарячі страви подаватимуться 

у підігрітому посуді, а холодні закуски — в охолодженому. 

Особливу увагу в кафе приділено організації дозвілля та створенню авте-

нтичної атмосфери. У закладі планується проведення тематичних етновечорів, 

виступів народних музикантів і виконавців українських пісень, що сприятиме 

популяризації національної культури та створенню комфортного середовища 

для відпочинку гостей. 

Кафе «Скіфська брама» надаватиме як основні, так і додаткові послуги. 

До основних належать виготовлення та реалізація кулінарної продукції, органі-

зація харчування й обслуговування споживачів, а також проведення банкетів, 

сімейних свят і дитячих заходів. Серед додаткових сервісів передбачено безко-

штовний Wi-Fi, автостоянку, систему знижок для постійних гостей, пакування 

страв із собою, літню терасу, затишний дворик для відпочинку та можливість 

бронювання столиків онлайн. 
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Для ефективної організації роботи торговельного залу сформовано дві 

бригади офіціантів, які працюватимуть позмінно. До складу кожної бригади 

входять бригадир та офіціанти відповідної кваліфікації. Також у кафе працюва-

тиме бармен, який забезпечуватиме приготування та подачу напоїв. Режим ро-

боти персоналу узгоджений із графіком функціонування закладу – з 10:00 до 

23:00 год. 

 

3.3 Рекламне забезпечення діяльності підприємства  

 

Для забезпечення успішного функціонування нового кафе «Скіфська 

брама» важливе значення має ефективна рекламна діяльність, спрямована на 

формування позитивного іміджу закладу, підвищення його впізнаваності та за-

лучення постійних відвідувачів. Рекламна концепція кафе передбачає поєднан-

ня традиційних і сучасних маркетингових інструментів, орієнтованих як на міс-

цевих жителів, так і на туристів, які відвідують Більське городище та територію 

Котелевської громади. 

Одним із ключових напрямів просування закладу стане пряма реклама. 

Для популяризації кафе планується використання зовнішніх рекламних засобів, 

зокрема білбордів, банерів та інформаційних перетяжок поблизу туристичних 

маршрутів, автомобільних доріг і центральних вулиць селища. Додатково пе-

редбачається розміщення рекламних матеріалів у місцевих друкованих видан-

нях, на радіо та в мережі Інтернет. Особлива увага приділятиметься створенню 

сучасних рекламних відеороликів і фотоконтенту, які демонструватимуть атмо-

сферу закладу, автентичний інтер’єр та страви української кухні. 

Важливим елементом рекламної стратегії стане активне використання 

цифрового маркетингу. Планується ведення сторінок кафе у соціальних мере-

жах Instagram, Facebook і TikTok із регулярним розміщенням фото- та відеома-

теріалів, інформації про новинки меню, тематичні вечори, фестивалі та етноку-

льтурні заходи. Для залучення туристів і молодіжної аудиторії передбачено ви-

користання геотаргетованої реклами та мобільних застосунків, які дозволяють 
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поширювати рекламні повідомлення відповідно до місця перебування потен-

ційного споживача. 

З метою формування постійної клієнтської бази у кафе впроваджувати-

муться програми лояльності. Для гостей планується використання дисконтних 

карток, накопичувальних бонусів, системи знижок для постійних відвідувачів, а 

також спеціальних пропозицій у святкові дні. Ефективним засобом стимулю-

вання попиту стануть «щасливі години», під час яких окремі страви та напої 

реалізовуватимуться за зниженими цінами. 

Для підвищення зацікавленості споживачів та створення позитивних емо-

цій передбачено проведення конкурсів, розіграшів подарунків, гастрономічних 

дегустацій та тематичних заходів. Такі маркетингові активності сприятимуть 

поширенню інформації про кафе серед мешканців громади та туристів, а також 

формуватимуть унікальний образ закладу як сучасного культурно-

гастрономічного простору. 

Комплексне використання рекламних інструментів дозволить кафе 

«Скіфська брама» ефективно конкурувати на ринку ресторанних послуг, забез-

печити стабільний потік гостей та сформувати стійку репутацію закладу з авте-

нтичною українською атмосферою. 

 

Висновки до розділу 3 

 

 У розділі запропоновано перспективні рішення з організації виробничого 

процесу, обслуговування і реклами кафе «Скіфська брама». Дана концепція за-

безпечить зацікавленість як місцевих жителів, так і туристів, які відвідувати-

муть Котельву. 
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РОЗДІЛ 5 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА НАВКОЛИШНЬОГО ПРИРОДНОГО         

СЕРЕДОВИЩА 

 

5.1 Безпека праці та промислова санітарія 

 

Важливою складовою ефективної діяльності закладу ресторанного госпо-

дарства є створення безпечних, гігієнічних і комфортних умов праці для персо-

налу. Дотримання санітарно-гігієнічних норм у виробничих приміщеннях спри-

яє збереженню здоров’я працівників, підвищенню продуктивності праці, пок-

ращенню якості готової продукції та забезпеченню належного рівня обслугову-

вання споживачів. У сучасних умовах функціонування підприємств ресторанної 

сфери особливого значення набуває раціональна організація виробничого сере-

довища, використання сучасного обладнання та впровадження систем безпеки 

праці. 

Під час проєктування кафе «Скіфська брама» у селищі Котельва значна 

увага приділялася питанням санітарії, організації праці та створенню сприятли-

вого мікроклімату у виробничих цехах. Для розташування закладу обрано тери-

торію, яка відповідає санітарним, екологічним та будівельним вимогам. Врахо-

вано особливості рельєфу, транспортну доступність, можливість підключення 

до інженерних мереж, а також безпечне розташування виробничих зон. 

Територія підприємства поділена на окремі функціональні ділянки, що 

забезпечує чітку організацію виробничих процесів та зручність експлуатації. 

Передбачено гостьову частину із залами та літньою терасою, господарську зону 

з під’їзними шляхами, складськими приміщеннями та майданчиком для збору 

відходів, а також автостоянку для відвідувачів. Для підтримання належного са-

нітарного стану сміттєзбірники розміщені на спеціально обладнаному майдан-

чику з твердим покриттям, огорожею та навісом. 

Проєкт кафе враховує принципи інклюзивності та безбар’єрності. У за-

кладі передбачено пандуси, зручні проходи, адаптовані санітарні вузли та дос-
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татню ширину дверних прорізів для комфортного пересування людей з інвалід-

ністю та маломобільних груп населення. 

Виробничі цехи розташовані з урахуванням санітарних вимог і логічної 

послідовності технологічних процесів. Приміщення мають висоту 3,2 м, що за-

безпечує достатній об’єм повітря та комфортні умови праці. Стіни облицьовані 

керамічною плиткою на висоту 1,5 м, що полегшує проведення вологого при-

бирання та дезінфекції. Підлога виконана з вологостійких матеріалів із незнач-

ним ухилом для відведення води, що сприяє підтриманню чистоти та безпеки. 

Для створення сприятливого мікроклімату у виробничих приміщеннях 

передбачено ефективну систему вентиляції та кондиціонування. Над тепловим 

обладнанням встановлені витяжні системи з фільтрами, які видаляють надлиш-

кове тепло, пару та запахи. Температурний режим у цехах підтримується відпо-

відно до санітарних норм, що позитивно впливає на самопочуття працівників і 

умови зберігання продуктів. 

Освітлення у кафе комбіноване — природне та штучне. Для штучного 

освітлення використовуються енергоощадні світильники денного світла, які за-

безпечують достатній рівень освітленості робочих поверхонь. Це дозволяє зме-

ншити втому працівників і підвищити точність виконання технологічних опе-

рацій. Усі виробничі приміщення забезпечені централізованими системами хо-

лодного та гарячого водопостачання, а також каналізацією. Для локального 

очищення стічних вод встановлено жировловлювачі та відстійники, що дозво-

ляє зменшити навантаження на систему водовідведення та покращити санітар-

ний стан підприємства. 

Технологічне обладнання, посуд та інвентар виготовлені з матеріалів, до-

зволених для контакту з харчовими продуктами. Устаткування має гладкі пове-

рхні, стійкі до корозії та дії мийних засобів, що забезпечує легкість очищення 

та дотримання санітарно-гігієнічних вимог. Для сирої та готової продукції ви-

користовуються окремі марковані дошки, ножі та ємності, що запобігає перех-

ресному забрудненню. 
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Особлива увага приділяється охороні праці персоналу. До роботи допус-

каються лише працівники, які пройшли медичний огляд, вступний та первин-

ний інструктажі з техніки безпеки. У закладі ведеться журнал реєстрації інстру-

ктажів, а також регулярно проводяться повторні навчання з охорони праці та 

санітарних вимог. Працівники забезпечуються спеціальним одягом, головними 

уборами та засобами індивідуального захисту. 

У виробничих цехах розміщено інформаційні стенди з правилами техніки 

безпеки, схемами евакуації та інструкціями з експлуатації обладнання. Елект-

рообладнання заземлене та відповідає чинним технічним нормам, що мінімізує 

ризик виникнення аварійних ситуацій. 

Таким чином, у кафе «Скіфська брама» передбачено комплекс заходів, 

спрямованих на забезпечення належного санітарного стану, безпечних умов 

праці та комфортного виробничого середовища. Раціональна організація цехів, 

сучасне обладнання та дотримання вимог охорони праці сприятимуть ефектив-

ній роботі закладу, високій якості продукції та створенню позитивного іміджу 

кафе. 

 

5.2 Пожежна безпека 

 

Для забезпечення належного рівня пожежної безпеки необхідно постійно 

контролювати правильну експлуатацію електричного та інженерного обладнан-

ня, наявність і справність засобів пожежогасіння та систем протипожежного 

захисту. Важливо також дотримуватися встановлених протипожежних відста-

ней між місцями зберігання матеріалів і не допускати захаращення території 

обладнанням, транспортом чи іншими предметами. 

У приміщеннях мають бути розміщені на видимих місцях плани евакуа-

ції, інструкції з пожежної безпеки та інформація з номером телефону для ви-

клику пожежно-рятувальної служби. Розташування меблів і технологічного об-

ладнання в кафе не повинно ускладнювати евакуацію людей або обмежувати 

доступ до засобів пожежогасіння. 
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Заклад ресторанного господарства буде забезпечений первинними засо-

бами пожежогасіння, серед яких: вогнегасники, ящики з піском, протипожежні 

покривала, пожежні відра, лопати та спеціальний інструмент для ліквідації за-

горянь на початковій стадії. 

Найефективнішим засобом швидкого реагування при виникненні пожежі 

є вогнегасники. Перед введенням в експлуатацію вони мають пройти первин-

ний огляд відповідальною особою. Під час перевірки звертають увагу на наяв-

ність сертифіката відповідності, технічної документації, цілісність пломб, від-

сутність зовнішніх пошкоджень, а також маркування із зазначенням виробника, 

дати виготовлення та терміну технічного обслуговування. 

Сьогодні для кафе та ресторанів застосовують різні типи вогнегасників: 

порошкові, вуглекислотні, водяні, повітряно-емульсійні та пінні. Найбільш 

практичними для закладів ресторанного господарства вважаються порошкові 

моделі, оскільки вони придатні для гасіння різних класів пожеж, можуть вико-

ристовуватися для електрообладнання під напругою, є зручними в експлуатації 

та економічно доступними. 

Заклад забезпечується необхідною кількістю вогнегасників (табл. 5.1), їх 

встановлюють в легкодоступних та помітних місцях. 

 

Таблиця 5.1 - Норми первинних засобів пожежогасіння на підприємстві 

Приміщення 

Площа, що 

захищається, 

м 

Первинні засоби пожежога-

сіння 

вогнегасники 

пінні 

ящик з піс-

ком 

Торгівельна зала кафе з баром 90,80 2 – 

Гардероб відвідувачів 7,80 1 – 

Загальнозаготівельний цех 23,50 1 – 

Доготівельний цех 18,20 1 – 

Мийна столового посуду 11,76 1 – 

Гардероб персоналу чоловічий і 

жіночий 
7,90 1 

– 

Експедиція 7,80 1 – 
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Приміщення 

Площа, що 

захищається, 

м 

Первинні засоби пожежога-

сіння 

вогнегасники 

пінні 

ящик з піс-

ком 

Комора добового запасу 7,20 1 – 

Комора сухих продуктів і напоїв 12,80 1 – 

Завантажувальний майданчик 12,89 1 – 

Бухгалтерія 11,40 1 – 

Коридор 39,30 3 – 

Електрощитова 7,48 1 – 

Всього  16  

 
 

5.3 Охорона навколишнього середовища 

 

Відповідно до вимог чинного законодавства заклади ресторанного госпо-

дарства, зокрема кафе, повинні забезпечувати ефективну систему поводження з 

відходами. Персонал підприємства зобов’язаний дотримуватися встановлених 

екологічних і санітарних норм, що регламентують цей процес. 

Насамперед пріоритетом у кафе «Скіфська брама» є мінімізація утво-

рення відходів. Це досягається шляхом оптимізації технологічних процесів, об-

ґрунтованого планування закупівель сировини та товарів, а також дотримання 

належних умов їх зберігання на складах, що дозволяє зменшити втрати продук-

ції. Підприємство проводить збір, облік і подальшу передачу використаної тари 

та пакувальних матеріалів на утилізацію або переробку, у тому числі шляхом 

укладання відповідних договорів зі спеціалізованими організаціями. 

Обов’язковим є також визначення морфологічного складу відходів, їх власти-

востей і ступеня потенційного впливу на довкілля та здоров’я людей відповідно 

до чинних нормативно-правових актів. 

На основі матеріально-сировинних балансів здійснюється систематичний 

облік утворених, накопичених, переданих на утилізацію або знешкоджених від-

ходів. Отримані дані використовуються для формування звітності у встановле-
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ному порядку. При цьому забезпечується повне збирання тих видів відходів, 

для яких існують технологічно безпечні методи переробки або утилізації. 

На території закладу облаштовано спеціально відведені місця для тимча-

сового зберігання відходів, які обладнуються контейнерами з відповідним мар-

куванням і захисним покриттям згідно з санітарними вимогами. Підприємство 

впроваджує організаційні та технологічні заходи, спрямовані на максимальне 

повторне використання та переробку відходів, а також їх передачу спеціалізо-

ваним компаніям. Відходи, що не підлягають утилізації, підлягають безпечному 

видаленню з дотриманням екологічних норм. 

Забороняється змішування різних видів відходів, якщо це не передбачено 

технологічними процесами або не є екологічно безпечним. Також не допуска-

ється накопичення та вивезення сміття у невстановлені або несанкціоновані мі-

сця. Заклад зобов’язаний надавати необхідну інформацію щодо поводження з 

відходами до місцевих органів влади та відповідних контролюючих інстанцій. 

У закладі здійснюється постійний контроль за станом місць тимчасового 

зберігання відходів, а також розробляються і впроваджуються внутрішні плани 

організації системи поводження з ними. У разі порушення екологічних вимог 

підприємство несе відповідальність і відшкодовує завдані збитки відповідно до 

законодавства. 

Для збору відходів у виробничих та мийних приміщеннях використову-

ються пластикові контейнери Sembol об’ємом 120 літрів, оснащені кришками та 

коліщатами для зручного переміщення і щоденного обслуговування. Вони за-

стосовуються для роздільного збирання сміття за фракціями: органічні відходи, 

скло, пластик і метал. Контейнери виготовлені з міцного полімерного матеріалу 

з гладкою поверхнею, що забезпечує легке миття та дезінфекцію, а також стій-

кість до механічних навантажень. 

На спеціально організованому майданчику для тимчасового накопичення 

відходів, розташованому приблизно за 26 метрів від будівлі кафе, встановлено 

металеві оцинковані контейнери зі сферичними кришками. Вони захищають 

вміст від атмосферних опадів, ультрафіолетового випромінювання та доступу 
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шкідників, що сприяє зменшенню санітарних ризиків і запобігає поширенню 

неприємних запахів. Конструкція контейнерів забезпечує їх сумісність зі сміт-

тєвозами стандартного типу, що полегшує процес вивезення відходів. 

 

5.4 Безпека в надзвичайних ситуаціях  

 

Відповідно до чинних будівельних норм, підвальне приміщення, що вико-

ристовується як найпростіше укриття або захисна споруда, повинно забезпечу-

вати базовий рівень захисту людей від небезпечних факторів воєнного характе-

ру, зокрема уламків, ударної хвилі та вторинних уражаючих чинників. 

Передусім укриття має бути конструктивно відокремленим від основних 

виробничих і складських зон кафе, мати міцні огороджувальні конструкції та 

перекриття, здатні витримувати додаткові навантаження. Обов’язковою є наяв-

ність щонайменше двох виходів (або одного основного та аварійного), які не 

повинні бути заблоковані обладнанням чи меблями. 

Приміщення укриття повинно бути обладнане системою припливно-

витяжної вентиляції або природної вентиляції, яка забезпечує достатній повіт-

рообмін. Також передбачається наявність аварійного освітлення (автономні 

джерела живлення, акумуляторні світильники або ліхтарі). 

Важливою вимогою є забезпечення людей питною водою, базовими засо-

бами першої необхідності та аптечкою. Укриття має бути оснащене санітарним 

вузлом або тимчасовими гігієнічними засобами (біотуалети, герметичні кон-

тейнери для відходів), що особливо актуально при тривалому перебуванні. 

Згідно з ДБН, у приміщенні необхідно передбачити достатню площу для 

розміщення людей з урахуванням нормативної місткості, а також вільні прохо-

ди для евакуації. Забороняється захаращення укриття сторонніми предметами 

або використання його як складського приміщення. 

Обов’язковим є інформаційне маркування укриття, включаючи вказівники 

напрямку руху, позначення входів та інструкції щодо правил поведінки. Також 

рекомендується наявність засобів зв’язку або альтернативних способів опові-
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щення. У разі оголошення сигналу «Повітряна тривога» персонал зобов’язаний 

негайно припинити обслуговування відвідувачів і організувати їх переміщення 

до укриття. Евакуація повинна здійснюватися спокійно, без паніки, з дотриман-

ням визначених маршрутів. 

Адміністрація кафе зобов’язана заздалегідь проводити інструктаж для пра-

цівників щодо порядку дій у надзвичайних ситуаціях. Персонал відповідає за 

координацію відвідувачів, особливо осіб похилого віку, дітей та людей з інвалі-

дністю. Під час перебування в укритті забороняється користування відкритим 

вогнем, електроприладами, що можуть створювати додаткову небезпеку, а та-

кож блокування проходів. Відвідувачі повинні дотримуватися спокою, викону-

вати вказівки відповідальної особи та не залишати укриття до офіційного      

дозволу. У разі тривалого перебування необхідно економно використовувати 

воду та ресурси, підтримувати порядок і чистоту. Важливо забезпечити доступ 

до мінімального рівня медичної допомоги у разі потреби. 

Після завершення небезпеки вихід з укриття здійснюється організовано, 

тільки після офіційного повідомлення про відбій тривоги або за вказівкою від-

повідальних служб. 

 

Висновки до розділу 5  

 

Створення безпечних умов праці та комфортного відпочинку відвідувачів 

у спроєктованому кафе є ключовим пріоритетом функціонування закладу. Ви-

сокий рівень організації охорони праці сприяє підвищенню продуктивності 

праці працівників, що, в свою чергу, позитивно впливає на загальний обсяг ви-

робництва та ефективність діяльності підприємства. Крім того, належна систе-

ма охорони праці сприяє зменшенню втрат робочого часу, а також скороченню 

випадків виробничого травматизму та професійних захворювань, що є важли-

вим фактором сталого розвитку підприємства. 
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ВИСНОВКИ 

 

Ресторанне господарство є стабільним і перспективним напрямом підпри-

ємницької діяльності, що зберігає рентабельність навіть в умовах змінного рин-

кового середовища. У межах роботи було виконано комплексне проєктування 

закладу ресторанного господарства – кафе на 55 місць, яке планується розміс-

тити у селищі Котельва. Усі проєктні рішення розроблено з урахуванням чин-

них державних будівельних норм, санітарно-гігієнічних вимог та сучасних під-

ходів до організації ресторанного бізнесу. 

Концепція закладу «Скіфська брама» ґрунтується на популяризації укра-

їнської національної кухні в поєднанні з сучасними гастрономічними тенденці-

ями. Особливу увагу приділено формуванню автентичного образу закладу через 

історико-культурні мотиви регіону, що відображено як у меню, так і в дизай-

нерських рішеннях інтер’єру. 

Виробнича програма кафе сформована на основі традиційних і найбільш 

затребуваних страв української кухні з адаптацією їх до сучасних вимог подачі 

та харчової цінності. У межах технологічної частини проєкту запропоновано 

фірмову страву – деруни «Котелевські» з додаванням броколі, що підвищує їх 

функціональну та харчову цінність. Також розроблено технологічні схеми ви-

робництва, здійснено обґрунтування організації виробничих процесів, розрахо-

вано складські, виробничі, адміністративно-побутові та допоміжні приміщення, 

визначено необхідне технологічне обладнання, а також розраховано чисель-

ність персоналу за виробничими ділянками. 

Окремим етапом проєктування стало опрацювання архітектурно-

будівельних рішень. Проаналізовано особливості земельної ділянки під забудо-

ву, визначено оптимальні параметри розміщення об’єкта, розроблено генераль-

ний план території з урахуванням благоустрою, озеленення та розміщення ма-

лих архітектурних форм. Зовнішній вигляд кафе поєднує сучасні елементи з 

мотивами української традиційної садиби, що формує впізнаваний та приваб-
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ливий образ закладу. Інтер’єрне рішення спрямоване на створення затишної ат-

мосфери та підтримку концепції національної ідентичності. 

Важливою складовою проєкту є забезпечення принципів інклюзивності та 

безбар’єрного доступу. Передбачено облаштування пандуса, адаптованих шля-

хів пересування та спеціалізованого санітарного вузла для осіб з інвалідністю, 

що відповідає сучасним вимогам доступності громадських закладів. 

У межах розділу з охорони праці розроблено систему заходів, спрямова-

них на забезпечення безпечних і комфортних умов праці персоналу. Враховано 

вимоги санітарії, ергономіки робочих місць, електробезпеки та пожежної без-

пеки. Окремо розроблено план евакуації на випадок виникнення надзвичайних 

ситуацій, що підвищує рівень готовності закладу до можливих ризиків. 

З метою підвищення конкурентоспроможності закладу запропоновано 

комплекс маркетингових заходів, спрямованих на розширення цільової аудито-

рії. Передбачено використання сучасних інструментів просування, зокрема ци-

фрового маркетингу, програм лояльності, онлайн-замовлень та доставки. Впро-

вадження електронного меню, мобільних сервісів із геолокаційними функціями 

та інноваційного програмного забезпечення сприятиме підвищенню якості об-

слуговування та зручності для гостей. Додатково розроблено фірмовий стиль 

закладу, включаючи логотип і елементи візуальної ідентифікації. 

Узагальнюючи, можна відзначити, що реалізований проєкт поєднує тех-

нологічну обґрунтованість, архітектурну доцільність та сучасні підходи до ор-

ганізації ресторанного бізнесу. Запропоновані рішення створюють передумови 

для ефективного функціонування кафе, його конкурентоспроможності на ринку 

та формування позитивного іміджу серед споживачів.  
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