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Отже, проведений анал1з сировини шдтверджуе, що скомбiнувавши 
. . .

вищеперешчею сировиню компоненти, можна отримати страву з високою 

харчовою цiннiстю, яку можна оцiнити як Суперфуд. 

1.2 Вибiр об'скту, предметiв та методiв дослiджень 

Об' ектом дослiджень € технологiя приготування пудинг з використанням 

нетрадицiйноi" сировини - насiння чiа. 

Предметом досшдження € насшня чш, фiзико-хiмiчнi показники 

сировини, готових страв, виготовлею за традицiйною технологiею та з 

додаванням рослинноi" сиро вини з пiдвищеним вмiстом БАР. 

В ходi експериментального роздiлу магiстерськоi" роботи предметами 

дослiджень були: 

Йогурт ДСТУ 7158:2010 Йогурт. Технiчнi умови 

Насiння Чiа ДСТУ 7612:2014 Насiння Чiа Технiчнi умови 

Кокосова стружка ДСТУ 8075:2015 Кокосова стружка Технiчнi 

умови 

Батат ДСТУ 2659-94 Батат Технiчнi умови 

Свiжi ягоди для прикраси ДСТУ 3246-95 Батат Технiчнi умови 

Об' ектами дослiджень були: 

- Фруктова та овочева сировина (батат та ягоди);
. .

- солодю страви, виготовлею за новою технолопею, а саме: пудинг з

насiння чiа та пюре батату [27]. 

Таблиця 1.1- Визначення об'сктiв i методiв дослiдження 

No Назва методу Характеристика методiв 
п/п 

1 2 3 
1 Розрахунковий Розрахунок технологiчних параметрiв 

рецептури (витрат сировини в натурi, в 
сухих речовинах, вихiд) 

2 Т ехнологiчний 1.Проведения лабораторних та виробничих 
вщпрацювань. 
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3 Дослiдний Органолептична оцiнка якостi 

4 Комп'ютернi Мережа Iнтернет. 
.
..

Прилади для сканування. технологн 

Табличний процесор Excel 

Таблиця 1.2 - Схема системних дослiджень, якi реалiзованi у роботi 

Назва елемента системи Характеристика 

Об'ект як система -Т ехнологiя приготування десерту на ОСНОВl

досшдження суперфудiв

Актуальнi проблеми - Невисока калорiйнiсть страви

- Малопопулярна страва

- Розширення асортименту

Мета дослiдження - Розробка рецептури

Аналiз системи - Загальна характеристика формування 

асортименту

- Приготування страви без використання будь-

яко1теплово1обробки.

Проблемний елемент Суперфуди, мають невисоку популярюсть 

системи незважаючи на те, що вони легко - доступю. 

Варiанти вирiшення Покращення смаку додаванням нових 

шгред1ентш до десерпв 

Алгоритм вирiшення - Дослiдження властивостей продуктiв

- Розробка проекту рецептури та технологй

- Визначення основних показникiв якостi

- Розробка проекту технологiчно1 документацй

Оцiнка реалiзацй Розробка технiко-технологiчно1 карти на нову 

р1шення продукщю 

1.3 Шляхи вирiшення завдання та розробка проектш нормативноi 

документацii на iнновацiйну продукцiю для ЗРГ 

Страву, що розробляеться можна вщнести до групи д1етичного 

харчування. Аналiз рецептурного складу фiрмово1 страви на основi насiння чiа, 

йогурту та кокосово1 стружки «Пудинг-Суперфуд». 

2. Складання акту відпрацювань;

3. Визначення витрат при механiчному 

кулiнарному та тепловому обробляннi 

продуктш, i"x порцюнування згщно з 

методикою розробки рецептур







































РОЗДIЛ 3 ОРГ АНIЗАЦIЙНО-ТЕХНОЛОГIЧНИЙ 

3.1 Розробка виробничоi программ ЗРГ 
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Виробнича програма закладу ресторанного господарства - це сукупнiсть 

продукцii" певноi" номенклатури й асортименту, яка мае бути виготовлена в 

плановому перiодi у визначених обсягах згiдно зi спецiалiзацiею i виробничою 

потужюстю. 

Виробнича програма - це обгрунтований план випуску вс1х видш 

продукцii" власного виробництва. 

Оперативне планування включае такi елементи: 

1. Складання планового меню на тиждень i розроблення на його основi

меню-плану, що вiдображае денну програму закладу. 

2. Розрахунок потреби в продуктах для приготування страв,

передбачених планом-меню. 

3. Оформления накладноi" на вiдпуск продуктiв з ком ори.

4. Розподiл сировини мiж цехами i бригадами.

5. Виробнича програма складаеться на пiдставi графiка завантаження
. . . .

торгового залу 1 розрахунку вщвщувачш. 

6. Визначення кiлькостi страв, реалiзованих за день.

7. Складання меню-плану.

8. Розрахунок сировини, необхiдноi" для приготування даних страв.

9. Складання технологiчних карт.

Основний етап оперативного планування - складання плану-меню. План­

меню складаеться завiдувачем виробництва напередоднi планованого дня i 

затверджуеться директором закладу. У ньому наводяться найменування, 

номери рецептур 1 кшьюсть страв. 

Таблиця 3.1 - Концептуальне меню кафе «ONOVO» 

No за збiрником 
Назва страви 

Вихiд 

рец. страви,г 

Гарячi напоi 

тк Лате lп/15 

тк IКапучино lп/15 
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Продовження таблицi 3 .1 

1 2 3 

тк Експресо lп/15 
тк Американо lп/15 
тк Чай з бергамотом 200/15 
тк Чай бризки шампанського 200/15 
тк Чай з м'ятою та лимоном 200/15/5 
тк Чай каркаде 200/15 

Холоднi напоi 

тк Лимонно iмбирний лимонад 250 
тк Морс з журавлиною 250 
тк Апельсиновий фреш 250 

Закупнi Вода моршинська 0,5 
Солодкiстрави 

тк Вареники з вишнею 330/5/30 
тк Сирники з бананами та ванiльним морозивом 255/50/30 

тк 
Сирники зi зрущеним молоком та ванiльним 255/50/30/5 морозивом 

тк Млинцi з нутелою та горiхами 170/5 
тк Млинцi з бананами та шоколадом 180/5/5/30 
тк Млинцi з ванiльно-ягiдним конфi 180/5/5/15 

Хлiбобу лочнi,борошнянi,кондитерськi 

вироби 

Закупнi Кекс з горiхами та родзинками 120 
Закупнi Булочка синабон 110/5 
Закупнi Круасан з вишнею 80/5/5 
Закупнi Круасан з шоколадом 80/5/5 
Закупнi Чiзкейк 90/15/5/5 
Закупнi Торт Наполеон 130 
Закупнi Торт Медовик 130 
Закупнi Хлiб бiлий 40 
Закупнi Хлiб чорний 40 

Печиво,цукерки 

Закупнi Ромашка "Рошен" 100 
Закупнi Еклер "Рошен" 100 
Закупнi Джек "Контi" 100 
Закупнi Печиво "Марiя" 100 
Закупнi Вафлi шоколаднi 100 
Закупнi Печиво Бамбук 100 

Холоднiстрави 

тк Салат крабик 250 
тк Мiкс салат з лососем та малиною 200 
тк 1 Салат фiрмовий 230 
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Продовження таблицi 3 .1 

1 2 3 

тк Овочевий мiкс з фетою 280 
тк Сало на всi смаки 240/15/15 
тк Сирна тарiлка 400/30/10 
тк Фiрмова тарiль 485/30 
тк Брускета з сальси оселедця 200 
тк Рол з сала 220 
тк Закуски до пива 400/15 

Супи 
тк Бульйон з куркою та домашньою лапшою 250 
тк Бульйон з куркою та яйцем 250 
тк Вершковий крем-суп з грибами 250 

Другi страви 
тк Крильця в медово виннiй глазурi 350 
тк Деруни по-новому 330 
тк Кролик тушкований в вершках 250 
тк Свиннi реберця пiд гiрчично-медовому coyci 350 
тк Котлета по-Киi"вськи 170 
тк Картопля фрi 132/50 
тк Картопля по-селянськи 132/50 
тк Вареники з картоплею та гребами 210/30/60 
тк Вареники з капустою 210/30/60 
тк Деруни зi шкварками 250/60 

Таблиця 3.2 - Карта напоiв кафе «ONOVO» 

Nоза Вихiд Кiлькiсть, збiрником Назва страви страви,г л рец. 
1 2 3 4 

Вина 
Покупнi Шардона бiле сухе (Францiя) 100 20 (2 л) 

Покупнi Алазанська долина бiле напiвсолодке 100 30 (3 л) (Грузiя) 

Покупнi Алазанська долина червоне напiвсолодке 100 30 (3 л) (Грузiя) 
Покупнi Вино iгристе "Артемiське" 100 20 (2 л) 
Покупнi Вино iгристе " Fragolino" 100 20 (2 л) 
Покупнi Villa Krim червоне сухе 100 20 (2 л) 
Покупнi КоЫеvо muscat gold солодке 100 20 (2 л) 
Покупнi Шардона бiле сухе (Францiя) 100 20 (2 л) 
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Продовження таблицi 3 .4 

1 2 3 4 5 

Мiцнi алкогольнi напоi" 468 л 0,03 14 

Вина 468 л 0,1 47 

Слабоалкогольнi напоi" 468 л 0,1 47 

Таким чином, бачимо, що найбiльше необхiдно закуповувати гарячих 

напоi"в та борошняних кондитерських виробiв. 

Розрахункове меню закладу - це перелiк страв, кулiнарних, борошняних, 

кондитерських та булочних виробiв, закупних товарiв та напоi"в, якi 

пропонують споживачам протягом робочого дня iз зазначенням виходу страв та 

.. . . 

lX КlЛЬКОСТl. 

Складаеться меню на осною проведених розрахунюв та з урахуванням 

спецiалiзацii" пiдприемства i особливостей асортиментного мiнiмуму. При 

цьому використовуються збiрник рецептур страв i кулiнарних виробiв, а також 
. . . . . 

спещальна штература по ДIЕ:тичному харчуванню, нацюнальним кухням 1 т.д. 

Розрахункове меню оформлюеться згiдно загальноприйнятих правил у 

виглядi таблицi3. 5 

Таблиця 3.5.- Денна виробнича програма кафе на 80 мiсць 

Згiдно 
Фiрмовi страви Вихiд, г 

Кiлькiсть 

нд 
·�

порцш, шт

1 2 3 4 

Гарячi напоi 

тк Лате lп/15 10 

тк Капучино lп/15 8 

тк Експресо lп/15 7 

тк Американо lп/15 13 

тк Чай з бергамотом 200/15 4 

тк Чай бризки шампанського 200/15 10 

тк Чай з м'ятою та лимоном 200/15/5 5 

тк Чай каркаде 200/15 6 

Холоднi напоi 

тк Лимонно iмбирний лимонад 250 11 

тк Морс з журавлиною 250 12 

тк Апельсиновий фреш 250 12 

Закупнi Вода моршинська 0,5 12 
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Продовження таблицi 3. 5 

1 2 3 4 

Солодкiстрави 

тк Вареники з вишнею 330/5/30 15 

тк 
Сирники з бананами та ванiльним 

255/50/30 14 
морозивом 

тк 
Сирники зi зрущеним молоком та 

255/50/30/5 15 
ваншьним морозивом 

тк Млинцi з нутелою та горiхами 170/5 15 

тк Млинцi з бананами та шоколадом 180/5/5/30 15 

тк Млинцi з ванiльно-ягiдним конфi 180/5/5/15 14 

Хлiбобу лочнi,борошнянi,кондитерськi 

вироби 

Закупнi Кекс з горiхами та родзинками 120 50 

Закупнi Булочка синабон 110/5 30 

Закупнi Круасан з вишнею 80/5/5 45 

Закупнi Круасан з шоколадом 80/5/5 46 

Закупнi Чiзкейк 90/15/5/5 25 

Закупнi Торт Наполеон 130 45 

Закупнi Торт Медовик 130 40 

Закупнi Хлiб бiлий 40 30 

Закупнi Хлiб чорний 40 17 

Печиво,цукерки 

Закупнi Ромашка "Рошен" 100 1 

Закупнi Еклер "Рошен" 100 1 

Закупнi Джек "Контi" 100 1 

Закупнi Печиво "Марiя" 100 2 

Закупнi Вафлi шоколаднi 100 2 

Закупнi Печиво Бамбук 100 2 

Холоднiстрави 

тк Салат крабик 250 47 

тк Мiкс салат з лососем та малиною 200 17 

тк Салат фiрмовий 230 37 

тк Овочевий мiкс з фетою 280 47 

тк Сало на всi смаки 240/15/15 47 

тк Сирна тарiлка 400/30/10 27 

тк Фiрмова тарiль 485/30 37 

тк Брускета з сальси оселедця 200 32 

тк Рол з сала 220 37 

тк Закуски до пива 400/15 42 

Супи 
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Продовження таблицi 3.5 

1 2 3 4 

тк 
Бульйон з куркою та домашньою 

250 31 
лапшою 

тк Бульйон з куркою та яйцем 250 31 

тк Вершковий крем-суп з грибами 250 31 

Другi страви 
тк Крильця в медово виннiй глазурi 350 42 

тк Деруни по-новому 330 42 

тк Кролик тушкований в вершках 250 12 

тк 
Свиннi реберця пiд гiрчично-медовому 

350 32 
соус1 

тк Котлета по-Киi"вськи 170 30 

тк Картопля фрi 132/50 62 

тк Картопля по-селянськи 132/50 52 

тк Вареники з картоплею та гребами 210/30/60 47 

тк Вареники з капустою 210/30/60 47 

тк Деруни зi шкварками 250/60 54 

Таблиця 3.6 - Денна виробнича програма кафе загального типу 
«ЗатишОК» на 80 мiсць (напоi) 

Nоза 
збiрником 

рец. 
1 

Закупнi 

Закупнi 

Закупнi 

Закупнi 

Закупнi 

Закупнi 

Закупнi 

Закупнi 

Закупнi 

Назва страви 

2 

Мiцнi алкогольнi напоi 

Г орiлка "Козацька Рада" 

Г орiлка "Хортиця" 

Горiлка "Абсолют" 

Коньяк "Коблево 3 " 

Коньяк "Старий Кахетi 5" 

Коньяк "Hennessy 4" 

Абцент 

Вина 

Шар дона бiле сухе ( Францiя) 

Алазанська долина бiле напiвсолодке 

(Грузiя) 

Вихiд 
Кiлькiсть 

страв, 
страви,г 

порц. 
3 4 

50 60 (3 л) 

50 40 (2 л) 

50 40 (2 л) 

50 60 (3 л) 

50 40 (2 л) 

50 20 (1 л) 

50 20 (1 л) 

100 60 (6 л) 

100 70(7л) 
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Закупнi Алазанська долина червоне 100 70(7л) напiвсолодке (Грузiя) 
Закупнi Вино iгристе "Артемiське" 100 70(7л) 
Закупнi Вино iгристе " Fragolino" 100 70(7л) 
Закупнi Villa Krim червоне сухе 100 бО(бл) 

 

1 2 3 4 Закупнi 

КоЫеvо muscat gold солодке 

100 70(7л) 
Слабоалкогольнi напоi 

Закупнi Somersby "Яблуко" 0,5 26(13л) 
Закупнi Somersby "Чорниця" 0,5 25(12,5л) 
Закупнi S te Па Arto is 0,5 21(10,5л) 
Закупнi Stella Artois без алкогольне 0,5 10(5л) 
Закупнi Corona Extra 0,5 15(7,5л) 

При проектуванн1 пщприемств харчування витрати сировини, 

напiвфабрикатiв, продуктiв можна розрахувати за рiзними методиками:

- за меню розрахункового дня (виробничою програмою );

- за фiзiологiчними нормами харчування;

- за збiльшеними показниками.

Вибiр методики розрахунку визначаеться типом пщприемства, його

мiсткiстю та контингентом, який обслуговуеться. 

В загальнодоступних закладах ресторанного господарства доцшьно 

розраховувати добову кiлькiсть сировини за меню розрахункового дня 

( виробничою програмою) шляхом складання продуктовоi" . . 

BIДOMOCTI 

(обов'язково наводиться у додатках до курсового проекту). Даний розрахунок 

загальноi" кiлькостi сировини певного виду, Q, кг, передбачае визначення 

кiлькостi сировини, необхiдноi" для приготування ус1х страв, що входять до 

виробничоi" програми пiдприемства, за формулою: 

Q = L( 1���) (3.3) 

де q - норма витрат сировини на одну порцiю (вирiб), г; 

п - кiлькiсть страв (виробiв) даного виду, яка реалiзуеться пiдприемством

за день, шт .. 
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Загальна 
Термiн 

Загальна кiлькiсть 

кшьюсть сировини з 
Сировина зберiгання (t), 

сиро вини, 
доба 

урахуванням строку 

(Qзаг), КГ зберiгання, кг 

1 2 3 4 

Молоко коровяче 1,10 2 2,20 

Яйця 10,46 4 41,84 

Яйця перепелинi 0,93 4 3,72 

Камери фруктiв та зеленi 

Перець болгарський 3,76 3 11,28 
 

1 2 3 4 

Малина свiжа 0,71 2 1,43 

Помiдори черрi 3,16 3 9,48 

Огiрок свiжий 2,82 3 8,46 

Крiп 0,33 2 0,67 

Петрушка 0,21 2 0,42 

Банани 1,6 2 3,2 

М'ята 1,33 2 2,66 

Яблуко 0,84 2 1,68 

Лимон 0,41 3 1,23 

Iмбир 0,05 3 0,16 

Апельсин 6 3 18 

Печерицi 1,70 3 5,11 

Комора для зберiгання сипучоi продукцii 

Банановий хлiб 1,04 2 2,08 

Сiль 1,36 8 10,90 

Перець чорний 

мелений 0,82 8 6,60 

Зiра 0,07 15 0,55 

Тиквене насiння 0,74 8 5,92 

Волоський горiх 0,57 8 4,56 

Хлiб чорний 8,56 2 17,12 

Хлiб бiлий тостовий 2,59 2 5,18 

Паприка копчена 0,56 8 4,44 

Apaxic солоний 2,10 8 16,8 

Борошно пшеничне 3,82 6 22,93 

Стружка кальмара 2,10 3 6,3 

Iталiйськi трави 0,06 8 0,51 

Панiрувальнi cyxapi 0,30 8 2,4 

Цукор 1,60 6 9,6 

Ванiльний цукор 0,46 6 2,78 
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Чорний шоколад 0,23 6 1,35 

Цукрова пудра 0,67 6 4,02 

Родзинки 0,28 8 2,24 

Кориця 0,06 8 0,45 

Кава зерниста 

мелена 1,02 10 10,2 

Чай з бергамотом 0,01 10 0,08 

Чай бризки 

шампанського 0,02 10 0,2  

1 2 3 4 

М' ята сушена 0,01 10 0,1 

Чай каркаде 0,01 10 0,12 

Вяленi помiдори 0,13 6 0,78 

Ананас 

консервований 1,88 6 11,28 

Кукурудза 

консервована 1,41 6 8,46 

Лимонний сiк 0,26 4 1,04 

Оливкова олiя 0,80 4 3,20 

Французька гiрчиця 0,25 6 1,53 

Соевий соус 0,91 6 5,51 

Квасоля 

консервована 2,22 6 13,32 

Маслини 1,17 6 7,05 

Хрiн 1,81 6 10,89 

Гiрчиця столова 1,18 6 7,11 

Мед 2,08 6 12,48 

Печерицi 

мариноваю 2,22 6 13,32 

Корнiшони 

мариноваю 1,29 6 7,77 

Капуста квашена 1,29 6 7,77 

Помiдори квашенi 1,29 6 7,77 

Огiрки солонi 0,74 6 4,44 

Оливки 1, 11 6 6,66 

Олiя соняшникова 1,64 4 6,56 

Кетчуп 4,05 6 24,3 

Згущене молоко 0,75 6 4,5 

Нутела 0,75 6 4,5 

Т опiнг шоколадний 0,96 6 5,79 
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Т опiнг вишневий 0,22 6 1,35 

Комора для зберiгання овочiв 

Цибуля 4,085 6 24,51 

Картопля 18,14 6 108,84 
Морква 1,85 7 12,95 

Буряк 2,96 7 20,72 
Часник 1,13 7 7,94 
Цибуля кримська 0,64 6 3,84 

Комора для зберiгання винно-горiлчаноi продукцii 

 

Вода моршинська 12шт 5 60 

Морс з журавлини 3 5 15 
Villa Krim червоне 
нашвсолодке 1,68 5 8,4 
Горiлка 7 5 35 
Коньяк "Коблево 3 0,75 
" 0,15 5 
Коньяк "Старий 0,75 
Кахетi 5" 0,15 5 
Коньяк "Hennessy 4" 0,05 5 0,25 
Абцент 0,05 5 0,25 
Шардона бiле сухе 3 
(Францiя) 0,60 5 
Алазанська долина 3,5 
бiле напiвсолодке 
(Грузiя) 0,70 5 

Алазанська долина 3,5 
червоне 
нашвсолодке 
(Грузiя) 0,70 5 
Вино iгристе 3,5 
"Артемiське" 0,70 5 
Вино iгристе " 3,5 
Fragolino" 0,70 5 
Villa Krim червоне 3,5 
сухе 0,70 5 
КоЫеvо muscat gold 3,5 
солодке 0,70 5 
Somersby "Яблуко" 13л 5 65 л 

Somersby "Чорниця" 12,5 л 5 62,5 л 

S te Па Arto is 10,5л 5 52,5 л 
Stella Artois без 5л 5 25 л 
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Nоза 
Вихiд 

Кiлькiсть 
збiрником Назва страви страв, 

страви,г 
рец. порц. 
1 2 3 4 

Солодкiстрави 

 

тк Вареники з вишнею 330/5/30 15 

тк 
Сирники з бананами та ванiльним 255/50/30 

14 
морозивом 

тк Сирники зi зрущеним молоком 255/30/5/50 15 
тк Млинцi з нутелою та горiхами 170/5 15 
тк Млинцi з бананами та шоколадом 180/5/5/30 15 
тк Млинцi з ванiльно-ягiдним конфi 180/5/5/15 14 

Напiвфабрикати для холодного цеху 

тк Яйце пашот 120 13 
тк Картопля по-селянськи 120 37 

Чисельнiсть робiтникiв виробництва у цехах розраховуеться на осною 

виробничоi" програми цеху за: 

- нормами виробiтку на одного працюючого в годину по операцiях;
.. 

.
.. 

- нормами часу на одиницю готово� продукцн.

Явочна чисельнiсть робiтникiв, потрiбних для виконання виробничоi" 

програми м 'ясо-рибного, Nяв, осiб, обчислюеться за нормами виробiтку на 

одного працюючого в годину за формулою: 

Nяв=Н/(Т·л) (3.4)

де Т - тривалiсть робочого дня працiвника, год.; 

л - коефiцiент, який враховуе зростання продуктивностi працi (л=l,14) 

( застосовуеться тiльки при механiзацii" процесу ); 

Н - кiлькiсть людино-годин вiдповiдного цеху необхiдних для виконання 

виробничоi" програми цього цеху, людино-годин. 

Кiлькiсть людино-годин, Н, людино-годин, в даному випадку 

розраховуеться за формулою: 

H=Q/n (3.5) 

де Q - кiлькiсть сировини, що пiдлягае обробцi у вiдповiдному цеху, кг 
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Норма часу на 
Коефiцiент 

Кiлькiсть, трудомlСТКОСТl Трудовитрати 
Найменування страв виготов-лення 

(n) порц. (А), люд-сек 
страви (t), сек. 

виготовлення 
страви 

1 2 3 4 5 
·�

виннш глазур1 

Деруни по-новому 42 90 0,9 3780 

Кролик тушкований 
12 40 0,4 480 

в вершках 

 
Свиннi реберця пiд 
прчично-медовому 32 90 0,9 2880 

соус1 

Котлета по-
30 120 1,2 3600 

Киi"вськи 

Картопля фрi 62 170 1,7 10540 

Картопля по-
52 170 1,7 8840 

селянськи 

Вареники з 
картоплею та 47 100 1 4700 

грибами 

Вареники з 
47 100 1 4700 

капустою 

Деруни зi 
54 60 0,6 3240 

шкварками 

Вареники з вишнею 15 100 1 1500 

Сирники з бананами 
та ваншьним 14 90 0,9 1260 

морозивом 

Сирники зi 
15 90 0,9 1350 

зрушеним молоком 

Млинцi з нутелою 
15 120 1,2 1800 

та гор1хами 

Млинцi з бананами 
15 120 1,2 1800 

та шоколадом 

Млинцi з ванiльно-
14 120 1,2 1680 

ягiдним конфi 

Яйце пашот 13 50 0,5 650 

Картопля по-
37 170 1,7 6290 

селянськи 





























1 
медово 
виннiй 
глазур1 
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1 1 1 1 1 1 1 1  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 

Свиннi 
реберця пiд чавунна 

195 7 0,01 15 4 0,02 0,019 0,01 
заг. 

2 прчично-
призн.з 

медовому руч. 

соус1 
чавунна 

Котлета по- 117 3 0,02 15 4 0,02 0,017 0,01 
заг. 

2 
призн.з 

Киi"вськи руч. 

чавунна 

Картопля 175 5 0,01 20 3 0,02 0,018 0,01 
заг. 

2 
призн.з 

фрi руч. 

Деруни зi чавунна 

заг. шкварками 175 3 0,01 20 3 0,01 0,011 0,01 1 
призн.з 

руч. 

Разом 0,09 0,102 11 

Провести розрахунок плит на годину i"x максимального завантаження. 

Плащу поверхнi смаження плити розрахувати окремо для кожного виду 
продукцй, яку готують безпосередньо до перiоду реалiзацй. 

Розрахункову плащу поверхнi смаження плити на годину максимального 

завантаження визначаемо, як суму площ необхiдних для приготування окремих 

страв за формулою: 

F
p

= F1 +F2 + ... +Fп =L Р * f * т /60 (3.29) 

де: Р - кiлькiсть посуду, необхiдного для приготування страв даного виду за 

розрахунковий час; 

f � 2 - плаща, заинята посудом, м ; 

т - тривалiсть тепловоi" обробки, хв; 

Загальну плащу поверхнi смаження плити розраховуемо за формулою: 

Fзаг= l,3* Fp
; (3.30) 

де: 1,3 - коефiцiент, що враховуе нещiльнiсть прилягання посуду. 
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Продовження таблицi 3.26 

1 2 3 4 5 

Kenwood 
Кухонна машина TITANIUM 297 227 400 

ChefКМ0l0 

Раковина --- 500 500 850 

Мийна ванна lВМР 600 600 850 

Ваги настiльнi PW-3 245 225 65 

Разом --- --- --- ---

Sзаг-= 4,73/0,3=17,11 м 2

Приймаемо плащу доготiвельного цеху 17 ,5 м2
.

6 7 

1 На столi 

1 0,25 

1 0,36 

1 На столi 
--- 4,73 

3.4 Розроблення заходiв щодо забезпечення санiтарно-гiгiснiчних умов в 

проектованому ЗРГ 

Комплексне санiтарно-ппенiчне забезпечення закладу харчування 

дозволяе рацюнально оргаюзувати виробничий процес 
. .

ВlДПОВlДНО до 

санiтарних норм i правил для створення безпечних умов для виробництва 
. 

.. 
. 

.. 
. 
.. 

високояюсно1 кушнарно1 продукцн. 

Проектований об' ект повинен 
. . 

вщповщати 
. . 

саютарно-ппеючним 

вимогам до навколишнього середовища та допомiжних систем (гiгiенiчнi 

показники повiтря, води, опалення, вентиляцii", освiтлення, виробничий шум i 

вiбрацiя). 

Вода, яка використовуеться для технiчних, господарсько-питних потреб 

установи, повинна вiдповiдати вимогам ДСТУ 7525:2014 «Вода питна. Вимоги 

та методи контролювання якост�». Об'ект матиме внутр1шню мережу 

водопостачання та водовiдведення, яка буде кконтролюватися вiдповiдними 

органами. Система водопостачання пiдприемства повинна мати резервуари з 
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Найменування примiщень Плаща примiщень, м2

1 2 
Разом 149,04 

Виробничi 

Овочевий цех 7,00 

М' ясо-рибний цех 10,31 
Гарячий цех 16,41 

Холодний цех 10,00 

Разом 44,02 

Складськi 

Камора для зберiгання овочiв 5,33 

Камора сипучих продуктiв i напоi"в 13,33 
Камора для встановлення холодильникiв 4,52 

Камора добового запасу 4,20 

Разом 27,38 

 

Допомiжнi 

Мийна столового посуду 11,88 

Мийна кухонного посуду 4,70 

Разом 16,58 

Адмiнiстративно-побутовi 

Кабiнет директора та бухгалтера 8,00 

Гардероб та душовi для персоналу 10,18 
Туалетнi кiмнати для персоналу 2,16 

Кiмната офiцiантiв 6,00 

Разом 26,34 

Технiчнi 

Електрощитова 11,00 

Корисна площа закладу, Sк

Корисну плаща визначають як суму площ прим1щень, отриманих 

розрахунковим шляхом або взятих за нормативами: 

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

Sк = 149 ,04+44,02+ 27,3 8+ 26,34+ 11 =257, 78 

де Sк - корисна плаща будiвлi, м2
;

Sторг - плаща торговельних примiщень, м2
;

Sвuробн - плаща виробничих примiщень, м2
;

(2.24) 
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