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Аnnotation

Theproductionoffriedflourdishesforageneral-typecafeisproposed,

namely"Pancakeswithappleandwalnutfilling","Bananapancakes","Spinach

pancakes".New recipeshavebeendeveloped,recipeingredientshavebeen

selected.Technologicalcards have been drawn up fornew dishes and

structuralandtechnologicalschemesforthesedisheshavebeendeveloped.As

aresultofaddinginnovativeingredients,theirbiologicalandnutritionalvalue

increases.

Aprojectforageneral-typecafeinthecityofOleksandria,Kirovograd

regionhasbeendeveloped.Equipmenthasbeenselectedandtheareaof​​the

hot and vegetable shops has been calculated,sanitary and hygienic

requirementshavebeengivenaccordingtotheprinciplesofHACCP,theareaof

​​thecafebuilding,itsconfigurationandnumberoffloorshavebeencalculated.

Thequalificationworkispresentedon115pagesandcontains_35_

tables,7_figures,2appendices.

Graphicmaterial-3sheets.

Keywords:generaltypecafe,pancakes,technologicalprocessdiagram,

frieddishes,flour,hotshop,vegetableshop..
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ВСТУП

Актуальністьдослідження.Індустріяресторанногогосподарствана

сьогоднішнійденьєоднією згалузейекономіки,щонайбільш динамічно

розвиваються,яка надає значний вплив на соціальне та економічне

життя суспільства.Серед великоїрізноманітностікулінарноїпродукції

особливемісцезаймаютьсмаженістрави зборошна,такіяк:млинці,

оладки, пиріжки, чебуреки, пончики та інші страви. Ці страви

користуютьсянезмінною популярністю середспоживачівзавдякиїхній

доступності,різноманітностісмаків та універсальності.Проте сучасні

вимоги до якості,поживноїцінностіта безпеки продуктів харчування

диктуютьнеобхідністьудосконаленнятехнологійїхньогоприготування.

Сьогоднірестораннегосподарствостикаєтьсязтакимитенденціями

тавикликамияк:

1.Зростанняконкуренції.Зкожним роком збільшуєтьсякількість

закладів ресторанного господарства, що зумовлює необхідність

постійногопідвищенняякостіпослугтапродуктів.

2.Змінапотребспоживачів.Сучаснівідвідувачіпрагнутьотримувати

якісні,корисніта оригінальністрави.Зростає інтерес до здорового

харчування, екологічно чистих продуктів та нових гастрономічних

концепцій.

3. Технологізація. Впровадження цифрових технологій у

ресторанний бізнес стає обов'язковим, включаючи автоматизацію

процесів,онлайн-замовленнятадоставку.

4.Економічніта соціальніфактори.Постпандемійна реальність

призвела до змін у споживчій поведінці— зростання популярності

доставки,зменшеннявідвідуваньресторанівтакафе.

У разівисокоїконкуренціїресторанного господарства змушені

шукати новізасоби підвищення ефективностісвоєїдіяльності.Кафе

загального типу,орієнтованіна масового споживача,стикаються із
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викликамиоптимізаціївиробничихпроцесів,покращенняякостіпродукції

та задоволення запитів сучасних клієнтів.У цьому актуальним стає

вдосконаленнятехнологійприготуваннясмаженихборошнянихстрав,що

дозволить як поліпшити смакові характеристики продуктів,так й

мінімізувати витрати, підвищити екологічність виробництва та

забезпечитивідповідністьсучаснимвимогамринку.

Отже, актуальність теми обумовлена декілька ключовими

факторами:

Популярність борошняних виробів. Смажені борошняні страви

займаютьважливемісцевраціонізначноїчастининаселеннязавдяки

своїй доступностіта смаковим характеристикам.Вони потрібніяк у

точках швидкого харчування,так ів закладах середнього цінового

сегменту.

Змінаспоживчихпереваг.Сучасніспоживачівсечастішезвертають

увагунаякість,безпекутакорисністьпродуктівхарчування.Цевимагає

від ресторанного господарства впровадження нових технологій,

спрямованих на зниження вмісту шкідливих речовин (наприклад,

надлишковогожиру)тапідвищенняхарчовоїцінностістрав.

Необхідністьпідвищенняефективності.Вумовахвисокоїконкуренції

ресторанні господарства прагнуть знижувати виробничі витрати,

підвищуватишвидкістьобслуговуваннятапокращуватиякістьпродукції.

Удосконалення технологіїприготування смажених борошняних страв

дозволяєдосягтицихцілейзарахунокзастосуваннясучаснихметодівта

обладнання.

Відповідністьекологічним трендам.Скороченняхарчовихвідходів,

зменшенняенерговитраттавикористанняекологічнихматеріалівстають

важливимиаспектамидіяльностіресторанногогосподарства,щосприяє

покращеннюїхньоїрепутаціїтазалученнюклієнтів.

Конкурентні переваги. Створення унікальних рецептур,

впровадження інноваційного обладнання та процесів приготування
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дозволяють кафе загального типу виділитися на тліконкурентів та

зміцнитисвоюпозиціюнаринку.

Таким чином,удосконалення технологіїприготування смажених

борошнянихстравєактуальнимзавданням,спрямованимнапідвищення

якостіпродукції,задоволенняпотребсучасногоспоживачатапідвищення

ефективностіроботи ресторанного господарства.Дане дослідження

спрямованенавивченняшляхівудосконаленнятехнологіїприготування

смаженихборошнянихстравдлякафезагальноготипу,зурахуванням

сучасних тенденцій у ресторанному бізнесі,інноваційних підходів до

виробництватаперевагспоживачів,щозмінюються.

Метою роботи є проектування кафе загального типу в м.

Олександрія,Кіровоградськоїобласті.

Об’єктом досліджень: планування та організація закладу

ресторанного господарства на 80 місць з удосконаленням технології

смаженихборошнянихстрав.

Предметдосліджень–технологіясмаженихборошнянихстравдля

кафезагальноготипуна80місцьзповнимобслуговуванням.

Задачідослідження.Для досягнення мети був поставлений ряд

взаємопов’язанихміжсобоюзадач:

обґрунтуваннярецептуртатехнологійінноваційноїпродукціїдля

ЗРГ;

дослідитиареалдіяльностізакладутааналізринкупослугтайого

конкурентногосередовища;

наосновіаналізувизначитиконцепціювласногокафе;

розробитименютарецептурудлянього;

• здійснити розрахунки для необхідного обладнання та площі

майбутньогоприміщення

•дослідититавпровадитисучаснітехнологіїприготуванняїжі

графічнозобразитипроектресторануна80місць.
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Практична реалізація.Прийнятіукваліфікаційній роботірішення

можуть стати основою для будівництва кафе загального типу в м.

ОлександріяКіровоградськоїобласті.

РОЗДІЛ1ОБГРУНТУВАННЯРЕЦЕПТУРТАТЕХНОЛОГІЙІННОВАЦІЙНОЇ

ПРОДУКЦІЇДЛЯЗРГ

1.1.Аналітичнийоглядлітератури

Виробизборошнянихстрав маютьзначнухарчовуцінність,томущо

внихмістятьсярослиннібілки,жири,вітамінигрупиВ таРР,атакож

великакількістьвуглеводівувиглядікрохмалю.Щоденнеспоживання

борошнянихстрав покриваєпотребуужирахдорослоїлюдинивід8,9до

15%,уполіненасиченихжирнихкислотах–на62%,уфосфатидах–на

23,4%.Споживання100гсмаженихборошнянихстрав забезпечуєтрохи

більше4-5%добовоїпотребилюдиниувітамінахВ1,В2,РР.Утойсамий

час їх внесок у загальну енергетичну цінність раціону у своїй рівні

споживаннястановитимевід18до20%[1].

Технологічнийпроцесвиробництваборошнянихстравікулінарних

виробівскладається:зпідготовкикомпонентівпрісногоідріжджового

тіста для їхзамішування,тістоведення,підготовки напівфабрикатів із

тіста до тепловоїобробки,варіння чи випікання,охолодження (коли

необхідно),оформленняіреалізації[3].

Розглянемоасортиментсмаженихборошнянихкулінарнихстраві

виробів:

Млинційоладки.Длямлинцівготуютьрідкедріжджоветісто(на

водіабомолоці).Залежновідкількостіздобитістозамішуютьопарним
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або безопарним способом. Для оладок тісто готують безопарним

способом,алерідиниберутьменше,ніж намлинці,томуконсистенція

готовоготістагустіша.Випікаютьмлинційоладкиназмащенихжиром

сковородах з обох боків.Подають із маслом,сметаною.Окремо до

млинцівможнаподатиікрузернистуабокетову,сьомгу,оселедець,до

оладок–варення,джемабоповидло.

Млинчики.Для млинчиків готують рідке бездріжджове тісто (на

молоціабоводі).Досумішіяєць,солійцукрудодаютьполовинурідини,

борошно і все добряче перемішують. Потім при безперервному

помішуваннідодаютьіншурідину.Готоветістовпливаютьтонкимшаром

насковородуйобсмажуютьізодногобоку.Млинчикиготуютьізрізними

фаршами (м'ясним,рибним,сирним та ін.). Фарш викладають на

обсмаженийбікмлинчикаізагортаютьувиглядіпрямокутногопиріжка.

Післяобсмажуваннямлинчики 5-8 хв.витримуютьупекарській шафі.

Подаютьзазвичайпо2млинчикинапорцію зрозтопленим 16маслом.

Домлинчиківзм'яснимфаршемможнаподатичервонийсоус,зрибним–

томатний,ізсирним–сметану.

Пиріжкиіпончики:У фритюрісмажатьпиріжкийпончики.Тісто

обробляють вручну на змащених олією дошках (без борошна).Для

пиріжківтістоформуютьувиглядікоржів,кладутьнанихфаршіз'єднують

краї. Підготовлені пиріжки вистоюють протягом 20-30 хв і

смажатьпри190°С.Готовіпиріжкивикладаютьнаситодлястіканняжиру.

Дляприготуванняісмаженняпиріжківзрізниминачинкамийпончиківу

багатьох закладахресторанного господарства (ЗРГ)встановленірізні

автомативисокоїпродуктивності.

Біляші.Смаженісоковитібіляшізароматною начинкою тарум’яною

скоринкою –переднимипростонеможливовстояти.Готуютьсябіляші

зазвичай іздріжджового тіста,завдяки чомувиходятьдужепухкими.

Начинкаунихсоковитайнеймовірносмачна.Традиційною –цефарш із

яловичини,з баранини,зісвинини або ж змішаний.Смажиться ця
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смакотаволіїдохрусткоїскоринки.

Панкейк — млинець або плаский пиріг,часто тонкий ікруглий,

приготованийзрідкоготіста,щоможеміститияйця,молокоімасло,і

готуєтьсянагарячійповерхні,такійяксковородаабогриль(поверхнядля

смаження),часто обсмажуються на оліїабо вершковому маслі.Це

різновид виробузтіста.Археологічніданісвідчатьпроте,щомлинці,

ймовірно,їливдоісторичнихсуспільствах[3].

Вимогидоякостісмаженихборошнянихвиробів:

Колір–відзолотистогодосвітло-коричневого;Запах–приємний,

властивийсмаженимвиробам,зароматомфаршутажирувякомувони

смажилися.Смак – приємний,добре виражений ,в міру солоний.

Консистенція-ніжна,пориста,фаршу–соковита.

Отож,можназробитивисновок,оскількивиробництвоборошняних

стравєнедорогим,абілки,жиритавуглеводи,щомістятьсявтаких

стравахлегкоішвидкозасвоюютьсяорганізмом,побачитиданістрави

ми можемо майже в будь якому ЗРГ. Інтерес до виготовлення

борошнянихстрав зісторони закладів ресторанного бізнеса останнім

часом помітно збільшився. Для розширення асортименту при

виготовленні страв з борошна технологи вдосконалюють існуючі

рецептури або створюють нові,все це для того,щоб внести свою

родзинкувтойчиіншийвиріб.

Стравизборошнанабулисвоєїпопулярностічерездекількапричин.

Одна з них,це хороша врожайність та придатність чорноземів до

вирощування зернових культур. Наступна причина – це висока

калорійність страв приготованих з борошна,бо в давнинуосновним

заняттям булоземлеробство,ацетяжкафізичнапраця.Також стравиз

борошнасмачні,можутьбутиякосновною стравою такідоповненнямдо

інших,тадонихможнадодаватибудь-якііншіінгредієнти,такістравине

залежать від сезонності,та дуже невибагливів поєднанніз іншими

продуктами[3].
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Останнім часом, серед споживачів переважають тенденції

здоровогохарчування,такожлюдивпошукахцікавихтакориснихстрав.

Популярними стали заклади,котрі виготовляють безглютенову та

безлактознупродукцію.

Глютен–цебілок,щовходитьдоскладупшеницітаячменю,жита,

ячменю.Вінєускладімайжевсіхборошнянихстрав,кондитерськихта

хлібобулочних виробах. Його використання зумовлене широким

розповсюдженням по теренах України,високою калорійністю страв

приготованихзборошна[3].

Безглютеновіпродукти,включаючибезглютеновізлаки,хліб,печиво,

макароннівироби ісолодощі,можуть сприяти поліпшенню здоров'я

людей, які мають певні харчові проблеми. Ось деякі переваги

безглютеновогохарчування:Целіакія-цеавтоімуннезахворювання,при

якомуглютенспричиняєподразненнятаушкодженнятонкогокишечнику.

Люди з целіакією повинніуникати глютену в їжі,щоб попередити

ускладненнятасприятизагоєннюпошкодженьтонкогокишечника[3].

В Україні94% ринкузернового борошна займає пшеничне,5% -

житнєітільки1%припадаєнасукупністьіншихвидівборошна.Найбільш

затребувані в нашій країні нішеві види борошна із зернових та

зернобобовихкультур— кукурудзяне,гречане,рисове,вівсяне,горохове.

Є також борошнозпроса,ячменю,сорго,алейоговиробляютьудуже

невеликихоб'ємах.Алеякихтількивидівальтернативногоборошнане

зустрічаєтьсяупродажу.Єнавітьсоєвезнежирене,білковесоняшникове,

борошно з червоноїсочевиці,коричневого рису ізеленоїгречки.Є

безглютеновеіцільнозернове[3].

Крім амарантового борошна дуже перспективним вважається

гарбузове(знасіннягарбуза)—воновідрізняєтьсявисокимвмістомбілку

ідобрими водо зв’язуючими властивостями.А також — конопляне

борошно,якеможезамінювати хімічнірозпушувачі.Якщо добавити в

звичайне борошно конопляне (в обсязі1−1,5% від загальноїмаси)—



15

розпушувачінепотрібні[3].

Багато зарубіжні дослідження були спрямовані на розробку

рецептури технологій безглютенових хлібобулочних і борошняних

кондитерськихвиробівнаосновікукурудзяногоірисовогоборошна.В

основномуце пов'язано зтим,що кукурудзяне борошно є головною

сировиною длявиробництванаціональнихборошнянихвиробіввкраїнах

АфрикитаПівденноїАмерики,рисовеборошнодляЯпоніїтаКитаю[3].

Болгарськівченірозробилибезглютеновісумішідляприготування

хліба,млинців,кексів або бісквітів,до складу яких входять рисове

борошно,кукурудзяний крохмаль,пектин,сухе молоко іцукор.Так,

наприклад, в Національному університеті харчових технологій

пропонуютьтехнологію безглютеновогохлібанаосновікукурудзяногоі

картопляного крохмалю з додаванням 30% рисовоїі15% гречаного

борошназамістькрохмалю.

Рисовеборошно— основадитячогохарчування,прекраснопрацює

якзагущувач.Цейбезглютеновийпродуктдобреабсорбуєжирізв'язує

воду,томубезпроблем упромисловомувиробництвіможезамінювати

будь-якімодифікованікрохмалі[3].

Злакбагатий білком,вітамінами В-групи тацинком.Продукт,що

прийшовдонасізазіатськоїкухні,використовуєтьсядляприготування

випічки,солодкого,соусівтагустихсупів.Насвоїйбатьківщинірисова

культуравирощуєтьсявжебагатосотеньроківієосновнимкомпонентом

раціонужителівбагатьохсхіднихкраїн.Упродажуможназнайтиборошно

якізбілого,такібурого(нешліфованого)рису,щоміститьпідвищену

концентрацію ціннихмікроелементів.Можливостірозширенняспектра

нішевогоборошна—дужеширокі.Зокрема,зсосновоїтаберезовоїкорив

ФінляндіїіШвеціїздавнаробилиборошнодляхлібаіпечива— правда,з

внутрішнього шарукори,так званоїфлоеми.Їїчасто використовують

саами,якіживутьнапівночіСкандинавії-ісправатутневзлиднях,це

традиція.
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Насьогоднісформувавсяцілийнапрям угалузіхарчуваннящодо

виробництвапродуктівізвикористаннямрослинноїсировини,більшістьз

яких розроблена з метою поліпшення їхньої харчової цінності і

розширенняасортиментупродукції.

Джерелом природних барвників є різноманітнічастини зелених

рослин,ягоди,овочітавідходиїхпереробки.Антоціанидаютьможливість

отриматисинєтасиньо-фіолетовезабарвлення.Каротиноїдиутворюють

різнівідтінки жовтого та помаранчевого.Бетаніни утворюють ряд

різновидівчервоногокольору.Флавоноїди–коричневіпігментирослин,а

хлорофіли–зелені[14].

Шпинат – до складу шпинату входять білки,вуглеводи,жири,

органічні,насиченітаненасиченіжирнікислоти,клітковина,крохмаль,

цукри;вітаміниА,Е,С,Н,К,РР,багатовітамінівгрупиВ,бета-каротин;

кальцій,магній,натрій,калій,фосфор,залізо,цинк,мідь,марганець,селен.

У листішпинатудуже багато білка:більше його тільки в бобових –

молодійквасолітазеленомугорошку.Таківажливівітаміни,якАтаС,у

шпинатівідрізняються стійкістю до температурних впливів – вони

зберігаютьсяпритепловійобробці.

Шпинат насичує, постачає організм поживними речовинами,

виводитьшлакитатоксини.Тількивморквіміститьсябільшекаротину,

ніж у шпинаті,а завдяки досить високому вмісту заліза шпинат

допомагає гемоглобіну стати активнішим ікраще постачати клітини

киснем;вінпокращуєобмінречовинісприяєвиробленню організмом

енергії.

Мед-концентрованийвисокопоживнийпродукт.Основніпоживні

речовини меду – вуглеводи,білки,мінеральні речовини,вітаміни,

ферментитаін.Привикористаннімедушвидкозасвоюєтьсяорганізмом

(засвоюваність медустановить 97-98%)ісприяє кращомутравленню.

Крім того,мед містить велику кількість ароматичних речовин,які

покращуютьсмаковіякостірізнихпродуктівпридодаваннідонихмеду
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[29].

При внесенні натуральних рослинних барвників (хлорофілу,

каротиноїдів,антоціанів)уневеликихкількостяхтістовінапівфабрикати

набуваютьнайкращихорганолептичнихпоказниківбезсуттєвихзміну

якості,а також підвищену біологічну цінність внаслідок додавання

біологічно активних речовин,якімістяться у сировині:вітамінів та

провітамінів,антиоксидантів,харчовихволоконтощо.Значнийвнесоку

вдосконаленнятапокращенняхарчовоїцінностісмаженихборошняних

страввнесли:Н.Кравчук,І.Антонюк,М.Кравченко,В.Гніцевич,Н.Дзюба,

М.Кашкано,М.Калугіна,Н.Петришин,О.Ільницька,уроботах яких

викладенопроблемущодовдосконаленняхарчовоїцінностісмажених

борошнянихстрав зарахуноквикористанняхарчовихдобавокісухих

сумішей. Українськими науковцями досліджено можливість

використанняпорошкузкапустивтехнологіїмлинцевоготістатайого

структурно-механічнівластивості.Науковець Іжевська І.П.проводила

дослідження щодо впливу шроту насіння кунжуту на органолептичні

показникимлинцясмаженого(напівфабрикат)тарозробилатехнологію

млинцівоздоровчоїдіїдлязакладівресторанногогосподарствавумовах

сучасності.

Незважаючинавеликукількістьдослідженьтавикладенихробіт

щодоудосконаленнятехнологіїборошнянихстрав,доцільністьрозробки

складу млинцевого тіста з використанням нових видів сировини

обумовлена ​​не лише необхідністю розширення асортименту та

покращення якостіборошняних виробів,а й проблемою створення

продуктів харчування із заданими властивостями та продуктів,

призначенихдлярізнихгрупнаселення.

1.2.Вибіроб’єкту,предметівтаметодівдосліджень

Метароботи:дослідженнятааналізсучаснихтехнологійпроцесу
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виробництвасмаженихборошнянихкулінарнихвиробів.

Млинці– борошнянийвирібзрідкоготіста.Борошняністравита

борошнянікулінарнівироби займають значну частку меню кожного

підприємства ресторанного господарства. Вони характеризуються

високимисмаковимиякостями,якізначнопідвищуються,якщовироби

готуютьзрізнимивидаминачинок.

Тістодлянихготуютьзгіднорецептуризанескладною технологією,

яка передбачаєпослідовневведеннякомпонентіврецептуривпросіяне

борошно,приготуваннятапроціджуваннярідкоготіста(длямлинчиків)та

їхсмаження.

Об'єктом дослідження є:розширення асортименту борошняних

кулінарнихвиробів,асаме–млинців,оладківтакапнейків.

Предметомдослідженняє:яблука,волоськігоріхи,банан,шпинатта

їхвпливнаякісніхарактеристикиудосконаленихборошнянихкулінарних

виробів.

Використання різних методів дослідження при удосконаленні

рецептурногоскладутатехнологічногопроцесувиробництвасмаженої

борошняноїстравидастьможливістьздійснити:

–розрахунокрецептури(бруттоінеттосировини);розробкапроекту

техніко-технологічноїкартки;

– проведення відпрацювань виробничихумовах;складання актів

відпрацювань;визначенняорганолептичнихпоказників;

–визначеннявпливувведеноїсировинитадобавокнаконсистенцію

таструктурнівластивостітістатаготовихмлинців;

– аналіз науковоїта патентноїінформаціїв мережіІнтернет;

використанняприкладнихпрограмMicrosoftOffice.

Метою дослідження було визначити органолептичні показники

млинців.

До методів дослідження належить:проведення органолептичної

оцінкиякостіготовоїпродукціїтаокремосировини,дослідженняфізико-
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хімічнихпоказниківякості,aнaлізрецептурогоскладу.

Використовувана сировина для приготування млинців,повинна

відповідатинаступнимстандартам:

1)ДСТУ4111.4-2002Борошнопшеничне;

2)ДСТУ2661:2010.Молококоров’ячепитне;

3)ДСТУ5028:2008Яйцякурячіхарчові.Технічніумови;

4)ДСТУ5028:2008Цукорбілий.Технічніумови;

5)ДСТУ3583:2015Сількухоннахaрчова.Зaгaльнітехнічніумови;

6)ДСТУ4492:2005Оліясоняшникова.Технічніумови.

7)ДСТУ7075:2009.Яблукасвіжідляпромисловогопереробляння.

Загальнітехнічніумови.

8)ДСТУ8900:2019Волоськігоріхи.Технічніумови.

9)ДСТУ4033:2001Банан.Технічніумови.

10)ДСТУ8061:2015Шпинатсвіжий.Технічніумови

Вданійдокументаціїзазначеніосновнікритеріїякостіпродуктів,такі

як органолептичні,фізико-хімічні,мікробіологічніпоказники,a також

показники безпеки, такі як токсикологічні. Органолептична оцінка

продукції проводиться за допомогою органів відчуття людини.

Визначаються такі показники як смак, запах, зовнішній вигляд,

консистенція.ДанаоцінкапроводитьсявідповіднодоДСТУ 4518:2008

«Харчовіпродукти».

Системаорганолептичнихпоказниківповиннаскладатисявлогічній

послідовності,тобтоспочаткупоказники,яківизначаютьсязадопомогою

зору,потім запаху,дотикуі,нарешті,властивості,якіоцінювач може

визначитилишезасмаком,тобтосоковитість,ламкість,смак.

За органолептичними показниками страва «Млинці» повинна

відповідативимогам,щозазначенівтабл.1.1.

Таблиця1.1-Органолептичніпоказникистрави«Млинці»
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Показникиякості Характеристика

Зовнішнійвигляд
Поверхня рівна,без пригорілостей,форма правильна,
кругла,безвипливівтапідривів

Показникиякості Характеристика

Смактазапах
Приємний, насичений відчутний аромат молока.
Приємний,ванільний,вмірусолодкий

Консистенція Однорідна

Колір Світлокоричневийтазолотавийзверху

За мікробіологічними показниками страва «Млинці» повинна

відповідативимогам,зазначенимвтабл.1.2.

Таблиця1.2-Мікробіологічніпоказникистрави«Млинці»

Назвапоказника Допустимак-кість
мікробнихклітин

Загальна кількість мезофільних аеробних та
факультативно-анаеробнихмікроорганізмів,КУОв1г,не
більше

1,013

Бактеріїгрупикишковихпаличок(коліформи),0,01г недопускається

Патогеннімікроорганізми,вт.чбактеріїсальмонели недопускається

Розрахунок поживноїцінностіпроводиться за методикою A.A.

Покровського інтегральним швидким шляхом визначення проценту

кожноїізнайбільшважливиххарчовихречовин(білків,жирів,вуглеводів)

вхарчовомупродуктітазадоволенняпотребивнійорганізмулюдини

Методи визначення енергетичної цінності. Енергетичну цінність

розраховуютьнапідставіфактичноговмістувзразкахсоусівбілків,жирів,

вуглеводівзазагальноприйнятоюметодикою.

ЕЦ=ΣБілків∙4+ΣЖирів∙9+ΣВуглеводів∙4,ккал (2.1)

Для діагностики технологічного процесувиготовлення смажених

борошнянихстрав можутьвикористовуватисьякісні(органолептичні)та

кількісніметоди дослідження.Для кількісноїоцінки процесу можуть

використовуватисьспеціальніобладнання,яківимірюютьтемпературу,

вологість,часіншіпараметри.
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1.3.Шляхивирішеннязавданнятарозробкапроектівнормативної

документаціїнаінноваційнупродукціюдляЗРГ

Всівиробизтістаподіляютьначотиригрупи:

-борошняністрави– пельмені,вареникимлинці,оладки,млинці,

галушки,профітролі;

-борошнянікулінарнівироби-ватрушки,пиріжки,пончики,кулеб'яки,

розстібкитаінші;

-здобніхлібобулочнівироби-здобазвичайна,різнібулочки,пироги;

-борошнянікондитерськівироби-тістечка,торти,печиво,пряники.

Длявиготовленняцихвиробіввикористовуютьрізнівидитіста.

Найпопулярнішимзборошнянихстравєсмаженіборошняністрави

наосновімлинцянаприклад:млинці,оладки,панкейки.

Для вирішення завдання та розробки проектів нормативної

документаціїнаінноваційнупродукцію дляЗРГмивибралитакістрави:

«Млинцізяблучно-горіховою начинкою»,«Панкейкибананові»,«Оладкизі

шпинатом».

ТехнологічнісхемидостравнаведеніудодаткуА.

Страва№1.

У таблиці1.3представленарецептурастрави«Млинцізяблучно-

горіховоюначинкою».

Таблиця1.3–Рецептурастрави«Млинцізяблучно-горіховийначинкою»

Найменуваннясировини Витратасировинитап/фна1порцію,г/шт.
Брутто Нетто

Молоко3,2% 102,0 86,0
Сількухонна 1,5 1,5

Цукор 8,0 8,0
Дріжджісухі 3,0 3,0

Борошновівсяне 72,0 70,0
Оліярослинна 10,0 10,0

Яйцякурячі 44,0 40,0
Дляначинки:

Яблука 24,0 22,0
Горіхиволоські 27,0 12,0

Кориця 6,0 6,0
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Вихід,г:258,5

У таблиці1.4наведемо процесприготуваннямлинців зяблучно-

горіховоюначинкою.

Таблиця1.4–Процесприготуваннямлинцівзяблучно-горіховою

начинкою

1.Тісторобитьсяцілком нормальне.Яйцязбитизі
щіпкоюсолітацукру.Додатимолокотаолію.Ввести
просіянеборошноізбитивседооднорідності,щобне
булогрудочок.

2.Сковорідкудобре розігріти ісмажити млинціз
двохбоків,аленедужепідсмажуючи.

3.Яблукавимити,очиститивідшкіркитанатертина
тертці.Урецептприготуваннямлинцівзяблукамита
горіхами можнатакож додати трохи сокулимона,
якщояблуканадтосолодкі.

4.Волоськігоріхитрохиподрібнитиублендеріабо
качалкою.Додатидояблука.Всипатицукровупудру.
За бажання в начинку можна додати чорний
шоколад.Доповнитивсецеможнащіпкою кориці.
Ретельноперемішати.

5.Викластиневеликукількістьначинкинамлинецьі
акуратнозагорнутирулетикомабоконвертиком.

6.Щобзробитиїхщесмачнішою,млинцізяблуками
та волоськими горіхами можна відправити на
сковородузвершковиммасломтаобсмажитиздвох
боків.

7. Перед подачею млинці можна присипати
цукровою пудрою,полити шоколадною глазур'ю,
топінгомдосмакуабодоповнитисметаною.

Виходячизрозрахунківчасуприготуваннястрави«Млинцізяблучно
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-горіховою начинкою»,можназробитивисновок,щопроцесизаймають

оптимальнукількістьчасутадозволяютьвиконатинеобхідніпроцедури..

Енергетична та поживна цінність страви «Млинці з яблучно-

горіховоюначинкою»наведенаутаблиці1.5

Таблиця1.5–Енергетичнатапоживнацінністьстрави«Млинціз

яблучно-горіховоюначинкою»

Енергетичнацінність У100гстрави(виробу)міститься:208
кКал

Білки 6г

Жири 10г

Вуглеводи 23г

Страва№ 2.

Утаблиці1.6представленарецептурастрави«Панкейкибананові».

Таблиця1.6–Рецептурастрави«Панкейкибананові»

Найменуваннясировини Витратасировинитап/фна1порцію,г/шт.
Брутто Нетто

Яйцякурячі 44 40
Цукор 7 7

Молоко3,2% 143 120
Борошнолляне 77 75

Содахарчова 3 3
Сількухонна 1 1

Оліярослинна 10 10
Банани 67 40

Меднатуральний 20 20
Вихід,г:316

У таблиці1.7 наведемо процес приготування страви «Панкейки

бананові».

Таблиця1.7–Процесприготуваннястрави«Панкейкибананові»

1.Підготуватипродукти.
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2.Очиститибананвідшкірки,натертинадрібнійтертці,
щобвийшлопюре.

3.У глибокій посудиніз'єднати молоко,олію,яйцеі
цукор,міксеромзбитимасу.

4.Додатибанановепюре,перемішатиложкою.

5.Всипатиборошно,щопросіяне,розпушувач,міксером
перемішатитістодооднорідногостану.

6.Тістодлябанановихпанкейківготове.

7.Розігрітиантипригарнусковороду,змащуватиїїне
потрібно,панкейкисмажатьнасухійсковороді.Налити
дві ложки бананового тіста, смажити до появи
бульбашок.

8.Перевернутилопаткоютаобсмажуватиіншусторону.
Ступінь«зажаристості»регулюватинавласнийсмак.

9.Кориснібанановіпанкейкиготові.
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10.Панкейки банановіпредставляють собою пишні
оладкизбананів

Енергетична та поживна цінність страви «Панкейки бананові»

наведенаутаблиці1.8

Таблиця1.8–Енергетичнатапоживнацінністьстрави«Панкейки

бананові»

Енергетичнацінність У100гстрави(виробу)міститься:209
кКал

Білки 5г

Жири 8г

Вуглеводи 26г

Виходячи з приготування страви «Панкейки бананові»,можна

зробитивисновок,щопроцесизаймаютьоптимальнукількістьчасута

дозволяютьвиконатинеобхідніпроцедури.

Страва№ 3.

Утаблиці1.9представленарецептурастрави«Оладкизішпинатом».

Таблиця1.9–Рецептурастрави«Оладкизішпинатом»

Найменуваннясировини Витратасировинитап/фна1порцію,г/шт.
Брутто Нетто

Борошнорисове 77 75
Кефір1% 20 20

Оліярослинна 10 10
Цукор 3 3

Сількухонна 7 7
Содахарчова 1 1

Шпинат 135 50
Перецьчорниймелений 3 3

Вихід,г:169

У таблиці1.10наведемопроцесприготуваннястрави «Оладки зі

шпинатом».

Таблиця1.10–Процесприготуваннястрави«Оладкизішпинатом»
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1. Підготувати продукти. Шпинат добре промити.
Видалитистебла,намзнадоблятьсятількилисточки.

2.Листяшпинатувикластивблендер,додатиполовину
кількостікефіру.

3.Пробитиупульсовомурежимідооднорідногостану.

4.Кефірякийзалишилася,змішатизяйцямиіцукром.

5.Додатиборошно,шпинатнумасу.

6.Розмішатитазалишитина10хвилинприкімнатній
температурі.

7.Післязакінченнячасу,розігрітиолію.Вогоньзробити
трохинижчезасередній.Обсмажуватиоладкиздвох
боківдорум'янцю.
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8.Оладкизішпинатомявляютьсобоютовстімлинціна
основішпинату.Готовіоладки подавати гарячими зі
сметаноючиіншимидоповненнямидосмаку.

Енергетична та поживна цінність страви «Оладки зішпинатом»

наведенаутаблиці1.11

Таблиця1.11–Енергетичнатапоживнацінністьстрави«Оладкизі

шпинатом»

Енергетичнацінність У100гстрави(виробу)міститься:169
кКал

Білки 6г

Жири 4г

Вуглеводи 27г

Технологічнийпроцесприготуваннястравивиступаєякважливий

етапувиробництвіїжі,якийвключаєвсеберядкроківтапроцедур,що

потрібнідля приготування страви від початку до кінця.Цей процес

охоплює такіаспекти,як вибір інгредієнтів,їх підготовка,обробка,

температурнірежими,часприготування,методиподачітаподальшого

сервіруваннястрави.

Успішне виконання технологічного процесу гарантує не тільки

смачністьтапривабливийзовнішнійвиглядстрави,алейбезпекудля

споживачів, оскільки важливо дотримуватися вимог щодо гігієни,

зберігання продуктів та технологічних параметрів. Цей процес є

ключовим укулінарній сфері,де якість та смак страви залежать від

правильноговиконаннятехнологічнихвимогірекомендацій.

Технологічнадокументаціявконтекстіприготуваннястраввиступає

сукупністю документівіінформації,якіописуютьпроцеситапроцедури,

необхіднідляготуваннястравзгіднозвизначенимистандартамиякостіі

безпеки харчових продуктів. Споживання цих продуктів має бути
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безпечним для життя та здоров’я пересічного споживача. Дана

документація регламентує та описує етапи реалізаціїтехнологічного

процесувиробництвакулінарноїпродукції.

Вонавключаєнаступнітакікомпоненти:

– рецептура.Описскладутакількостіінгредієнтів,їхній порядок

додавання,технологічніпроцеси,такіяктемпературатачасприготування;

– технологічнікартки.Детальніінструкціїщодо кожного кроку

приготування страви, включаючи вимірні показники, методи

приготуваннятаобробкиінгредієнтів;

–нормивитратівиходів.Інформаціяпроочікуванівитратиівиходи

виробузапевнимистандартамиприготування;

–технічніумови.Параметриобладнання,технічніхарактеристикиі

налаштування,необхіднідля правильного виконання технологічного

процесу;

–інструкціїзохоронипраціібезпекихарчовихпродуктів.Процедури

забезпеченнябезпекипідчасприготуваннятаобробкистрав,включаючи

вимогидоперсоналу,обладнаннятаумовпраці;

–контрольякості.Процедуритакритеріїконтролю якостіпродуктів

нарізнихетапахвиробництва;

– інструкціїзіскладанняізберіганняготовихстрав.Рекомендації

щодоупаковки,маркуваннятазберіганняготовихстравдлязбереження

їхньоїякостітабезпеки;

– документи сертифікації та відповідності. Документи, що

підтверджуютьвідповідністьвиробничогопроцесутапродукціївимогам

стандартівтанормативно-правовихактів.

Дана документація є ключовою для забезпечення однорідності

якостіпродукції,безпеки для споживачів таефективностівиробничих

процесів.

Основнимискладовимитехнологічнихкартокєдеталізованийопис

процесуприготування борошняноїстрави,перелік сировини,речовин,
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супутніх матеріалів та продуктів, які використовуються у процесі

приготування,іззазначеннямданихнормїхвмістуукінцевомухарчовому

продукті-удосконаленихборошнянихстрав«Млинцізяблучно-горіховою

начинкою», «Панкейки бананові», «Оладки зі шпинатом». Також

вказуютьсяумовизберіганняітермінспоживаннястрави,атакожметоди

їїреалізаціїтаподаннякінцевомуспоживачу(ДодатокБ).

Аналізуючи органолептичну оцінку дослідних зразків модельно-

харчовихкомпозиційдляборошняноїстрави,можназробитивисновок,

щопридодаваннівівсяноїмуки,бананівташпинатудорецептуримлинців

смажених,виріб набуває приємного кольору з ніжним присмаком

продукту.Кількістьволоськихгоріхівдляначинкивизначенодоцільною

150%,щодозволяєотриматиначинку,яказасмаковимипоказниками

значно перевищує контрольний зразок.Внесення подрібнених ядер

волоськихгоріхівбільшеніж 150% відмасизчастковим зменшенням

вмістуцукрупризводитьдопогіршенняякостіначинкитаєекономічно

невигідним,аджепідвищуєтьсясобівартістьстравизагалом.

Використаннявівсяноїмуки,бананів,шпинатутаядерволоських

горіхівутехнологіїприготуваннямлинцівдозволяєзначнопокращити

харчовуцінність за рахунок збільшення вмістубілку,жирів,харчових

волокон,мінеральнихречовин.

ВисновкидоРозділу1

Борошнянісмаженівироби–цеїжа,виготовленазборошнавякому

міститься велика кількість рослинноїклітковини,вони пригнічують

відчуттяголодунадовгийчас.

Головнаособливістьїхполягаю усировині–продукти,щовходять

до рецептури виробів з тіста,мають високуенергетичнуцінність іє

важливим джерелом вуглеводів(крохмалю тацукрів),жирів(виробиіз

здобноготіста),вітамінівгрупиВ– тіамін(B1),рибофлавін(В2),ніацин
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(РР),ціннихмінеральнихречовин(фосфор,калій,магній,сірка,кальцій,

натрій,кремній)тахарчовихволокон.Їхняхарчовацінністьвизначається,

насамперед,складомборошна.

Насьогоднісформувавсяцілийнапрям угалузіхарчуваннящодо

виробництвапродуктівізвикористаннямрослинноїсировини,більшістьз

яких розроблена з метою поліпшення їхньої харчової цінності і

розширенняасортиментупродукції.

Джерелом природних барвників є різноманітнічастини зелених

рослин,ягоди,овочітавідходиїхпереробки.Антоціанидаютьможливість

отриматисинєтасиньо-фіолетовезабарвлення.Каротиноїдиутворюють

різнівідтінки жовтого та помаранчевого.Бетаніни утворюють ряд

різновидівчервоногокольору.Флавоноїди–коричневіпігментирослин,а

хлорофіли–зелені.

Доцільним є дослідження оптимальної кількості добавок до

млинцевого тістатаначинки для забезпеченняїхньоїякості,атакож

визначенняхарчовоїцінностінамибуливибранітакістравияк:«Млинціз

яблучно-горіховою начинкою», «Панкейки бананові», «Оладки зі

шпинатом».

У розробленій технології передбачено використання на етапі

тістоутворення вівсяноїмуки,банану та шпинату,що дасть змогу

поліпшити хімічний склад млинцевого напівфабрикату завдяки

присутностів ньомувітамінів,мінеральнихречовин,а високий вміст

вітамінуАдастьзмогувикористовуватистравувраціонахлюдейпідчас

гіпо-іавітамінозіА.Використання волоського горіха в начинцідля

млинців додатково збагатить стравукомплексом біологічно активних

речовин.

Технологічнийпроцесприготуваннястравивиступаєякважливий

етапувиробництвіїжі,якийвключаєвсеберядкроківтапроцедур,що

потрібнідля приготування страви від початку до кінця.Цей процес

охоплює такіаспекти,як вибір інгредієнтів,їх підготовка,обробка,
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температурнірежими,часприготування,методиподачітаподальшого

сервіруваннястрави.

Успішне виконання технологічного процесу гарантує не тільки

смачністьтапривабливийзовнішнійвиглядстрави,алейбезпекудля

споживачів, оскільки важливо дотримуватися вимог щодо гігієни,

зберігання продуктів та технологічних параметрів. Цей процес є

ключовим укулінарній сфері,де якість та смак страви залежать від

правильноговиконаннятехнологічнихвимогірекомендацій.

Технологічнадокументаціявконтекстіприготуваннястраввиступає

сукупністю документівіінформації,якіописуютьпроцеситапроцедури,

необхіднідляготуваннястравзгіднозвизначенимистандартамиякостіі

безпеки харчових продуктів. Споживання цих продуктів має бути

безпечним для життя та здоров’я пересічного споживача. Дана

документація регламентує та описує етапи реалізаціїтехнологічного

процесувиробництвакулінарноїпродукції.

РОЗДІЛ2ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕОБГРУНТУВАННЯПРОЕКТУ

2.1Характеристикарайону,деплануєтьсярозміститиЗРГ,та

обґрунтуваннявиборумісцябудівництва

Техніко-економічне обґрунтування необхідно починати з

характеристикирайону,деплануєтьсярозміститиЗРГ,таобґрунтування

вибору місця будівництва.Для цього вичислюється чисельність яка

проживаєврайонітанаявністьпідприємствтаустанов,уякихвідсутня

абонедостатнямережазакладівресторанногогосподарства.Усучасному

містобудуванні розміщення закладів ресторанного господарства

обумовлено характером системи розселення, що склалася,
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планувальними та соціально-демографічними. умовами кожного

конкретного міста.Особливе значення при цьомунабуває вирішення

проблемивзаємозв'язкусистемирозміщеннязіструктурою розселенняу

містітазонійоговпливутавідповіднозіструктурою внутрішньоміських

транспортнихзв'язків.

Підприємства,розташованіужитловійзоні,доцільнорозміщуватиу

структуріміста з урахуванням системи розташування транспортних

зупиноктам,деосновніпотокинаселенняпереходятьвідтранспортного

до пішохідного рухуна шляхудо місця проживання чи роботи.Таке

розміщення(зурахуваннямобов'язковоїпішохідноїдоступності)зупинок

громадського транспорту одночасно забезпечує охоплення кожним

підприємствомзони,щообслуговується,вмежахпішохідноїдоступності

5 – 7 хв (400 – 500 м)незалежно від меж мікрорайону.При цьому

повністювраховуютьсяінтересинаселення.

Олександрія–другезавеличиною містоКіровоградськоїобластіта

населенийпунктіздивовижною історією.Першіпоселеннятутвиникли

щевІІІтис.дон.е.,протествореннямайбутньоїОлександріїпочалосяв

30-х роках ХVIIIст.Згідно з історичними документами,у1739 р.на

територіїгромадибулозаснованокозацькепоселення,якепізнішебуло

названеУсівкою начестьодногоіззасновників.Пізнішетутз'явилося

автономнепоселенняНоваСербія,якезгодом було перейменованев

Бечею..

СучаснаОлександрія–місто,наповненепам'яткамиархітектури,ав

його околицях можна знайти безліч мальовничих локацій, що

зачаровуютьсвоєю красою.Ринковаінфраструктурапредставлена843

об'єктамиторгівлі,натериторіїмістафункціонує5ринківтаоптовабаза,

якпродовольчихтакінепродовольчихтоварівтасільськогосподарської

продукції,з загальною кількістю торговельних місць — 2,7 тисячі.

Побутовимобслуговуваннямзайнято117малихпідприємств.

Вибране місце розташування кафе загального типу буде
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знаходитисяпоміжСоборногопроспектутавулиці6гогрудня.Цівулиці—

одніізголовнихвулицьвОлександрії,щоведутьвідцентрудооколиці

міста.

Дане місце зручно для під'їзду автотранспорту,недалеко від

передбачуваногомісцябудівництварозташованазупинкагромадського

транспорту.Вибранемісце,розташований впівденнійчастиніміста.В

центрі міста дуже розвинена інфраструктура. Поряд з територією

проектованого закладу ресторанного господарства знаходиться

«Маркетопт»,автомагазин«Автотема»,небодалікцентробслуговування

абонентів оператора «Life:)», Олександрійське медичне училище,

Паркувальниймайданчик,3ресторани,1бар,кафе-кулінарія,оптовабаза

таринок,УкрпоштатаНовапошта,підприємствароздрібноїторгівлі,

аптекиавтостоянкитощо.СитуаційнийпланнаведеноуДодаткуВ.

В районі проектованого розташування кафе є водопровідна,

телефоннатаенергомережа,атакожтранспортнішляхи

Отже, вибраним місцем проектування кафе загального типу

розташуванняпоміжСоборногопроспектутавулиці6гогрудня.Такякна

його територіїрозташовується історичний центр,законодавчізбори

області,торговіцентри,бізнес-центри,зонивідпочинкутажитловіспальні

квартали.Район маєзручний транспортний зв'язокзрештою районів

міста,на його територіїзнаходяться основнітранспортнівузли.Тому

будівництвокафезагальноготипуможнавважатицілкомобґрунтованим.

Прирозробціданогопроектутавиборімісцябудівництвабулодотримано

всіхвимогщодо охорони навколишнього середовища.Поблизумісця

будівництва існує можливість підключення підприємства до всіх

необхіднихкомунікацій–електроенергії,води,каналізації.

2.2ОбґрунтуваннянеобхідностібудівництваЗРГувідповідностідо

розрахунковихнормативіврозвиткумережі
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Коефіцієнт внутрішньо міської міграції, що враховує зміну

чисельностінаселеннявмікрорайоні,k,визначаєтьсязаформулою

k=
(N1-(N2-N3))×p

N1
(2.1)

деN2– кількістьлюдей,щовиїздитьнароботудоіншихрайонів

міста(з9:00до19:00),осіб(людипрацездатноговікузавиключенням

непрацюючогонаселення(даніфондузайнятості);

N3–кількістьлюдей,щоприїздитьвденнийчасдомікрорайону,

осіб(згідноданихвідділустатистикищодокількостіробочихмісцьна

підприємствахрайону);

p-коефіцієнт,якийхарактеризуєспіввідношеннясамодіяльногоі

несамодіяльногонаселення(самодіяльне–ценаселенняпрацездатного

віку(від16до60років),усередньомувінстановитьp=0.67.

k=
(45422-(23856-15623))×0,67

45422
=0,55

Потребамісцьумережізакладуресторанногогосподарстваурайоні

розраховуєтьсязаформулою:

P=
N1×k×n

1000
(2.2)

деN1–чисельністьнаселеннярайону(мікрорайону,45422),осіб;

k–коефіцієнтвнутрішньо-міськоїміграції(0,55);

n-нормативмісцьна1000жителів,місць/осіб(28)[18].

P=
45422×0,55×28

1000
=625
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2.3Аналізіснуючогоринкурестораннихпослугтаобґрунтуваннявибору

типуЗРГіметодуобслуговування

Для здійснення раціонального розміщення закладу необхідно

виявити чинних конкурентів та охарактеризувати всічиннізаклади

ресторанногогосподарства(табл.2.1).

Таблиця2.1– ХарактеристикадіючихЗРГ

ЗРГ Адреса К-ть
місць

Форма
обслуговування

Ресторан
Колиба

вулиця6-гоГрудня,87а,
Олександрія,Кіровоградська

область,28000

150 Офіціанти

КафеOsama
sushi

вул.Козацька,47,Олександрія,
Кіровоградськаобласть,28000

100 Офіціанти

КафеPizza
Celentano

Соборнийпроспект,94,
Олександрія,Кіровоградська

область,28000

150 Офіціанти

ФастфудDoner
Маркет

Соборнийпроспект,122,
Олександрія,Кіровоградська

область,28000

100 Самообслуговування

Таким чином,загальна кількість місць у ЗРГ даного району

становить500.Такякуданомурайонієдіючізаклади ресторанного

господарства,кількістьнезайнятихмісцьстановитиме125.

Проектованепідприємствоорієнтованенацільовігруписпоживачів

– студентів,школярів,жителів прилеглих будинків.З огляду на це

доцільно передбачити меню для різних вікових категорій людей.

Враховуючитойфакт,щокафематимепевнийконтингентвідвідувачів,

булоухваленорішеннявідкритикафезагальноготипу «Блін-сіті»на80

місць у містіОлександрія Кіровоградськоїобласті.Кафе «Блін-сіті»

створюєтьсязметою якісноготашвидкогообслуговуваннявідвідувачів.

Спосібобслуговування–комбінований.Вибіробумовленийможливістю

підвищення якості та культури обслуговування відвідувачів.

Комбінованийметодобслуговуваннявідвідувачівдиктуєйрізніформи

обслуговування:офіціантамизастоликами індивідуальне,знаступним
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розрахункомпісляїди;абосамимивідвідувачамитаодразужоплатана

касі.Такаформаобслуговуваннязабезпечитьмаксимальний комфорт

длявідвідувачів.

2.4Дослідженняконтингентупотенційнихспоживачів

Потужністькафезагальноготипу,щопроектується,визначаєтьсяна

основіаналізукількостіпотенційнихспоживачів,щомешкаютьврадіусі1

км від місця забудови.Данідослідження відображаються у вигляді

табл.2.2

Таблиця2.2–Контингентпотенційнихспоживачів

Організація,
установа

Режим
роботи

Кількість
працюючихта
відвідувачів,

осіб

Питома вага
споживачів,що
користуються

послугами
закладів

ресторанного
господарства,%

Кількість
потенційних
споживачів,

осіб

Магазин
автоаксесуарів 09:00–18:00

70 50 35

Магазин
Маркетопт

08:00-22:00 200 50 100

Мередняшкола 07:00–19:00 340 50 170

Магазин
будівельних
матеріалів

08:00–18:00 100 50 50

Олександрійське
медичнеучилище

08:00–17:00 200 50 100

Будинокдитячої
таюнацької

творчості
Олександрійської

міськоїради

08:00–18:00 100 50 50

Центральна
бібліотекадля

дітей
Олександрійської

міської
централізованої

бібліотечної
системи

08:00–20:00 100 50 50

СК"SPORTMAX" 08:00–20:00 100 50 50
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Мешканці
житлових
будинків

600 50 300

Всього 905

Згідноданихдослідженняможназробитивисновок,щовраховуючи

кількість потенційних споживачів складає 605 осіб, пропонуємо

проектуватизакладзагальноготипуна80місць.

2.5ОбґрунтуваннярежимуроботиЗРГтавизначенняконцептуальних

засадйогодіяльності

Дляпроектуваннякафезагальноготипупідназвою «БлінСіті»було

обрано місто Олександрія,асамерайон поблизумедичного училища,

школи,табудинкуюнацькоїтворчості.В даномурайоніпереважають

багатоповерхові забудови, тому необхідно оцінювати радіус

обслуговування споживачів підприємствами, що дорівнює 500 м.

Головнимфакторомпривиборімісцяпроектуванняєнавчальнізаклади,

оскількипереважноучнібудутьвідвідувачамикафе.Внаслідокцьогобуло

ухвалено рішення про будівництво кафе «Блін-сіті»на 80 посадочних

місцьусхідномурайонімістаОлександрія.

Оптимальним режимом роботикафеєграфікз11.00до22.00без

вихідних.Режимроботиспрямованийнастудентів,школярів,атакож на

мешканцівприлеглихбудинків.Вибранийрайонєдобренаселеним,крім

закладівресторанногогосподарства,розташованобагатоофісіврізних

фірм,гуртожитківтаіншихбудівель.Зупинкигромадськоготранспорту

розташовані в безпосередній близькості. У таблиці 2.4 наведено

концепціюкафезагальноготипу

Таблиця2.4-Концепціядіяльностіпроектованогопідприємства

харчування

Ознакиконцепції Характеристикаознак

Типпідприємства Кафе
Класзакладу Загальнийтип

Кулінарнеспрямуваннязакладу Європейська
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Місцезнаходження
-фактичне
-знакове

Вул.Гагарінам.ОлександріяКіровоградської
області,

-

Контингентспоживачів Різноманітний(школярі,студенти,працівники
державнихтаприватнихустанов,мешканці

району)
Формапідприємства Повносервісний
Формавиробництва Спеціалізований

Кількістьмісць 80
Режимроботи З11:00до22:00

Методобслуговування Комбінований
Дизайнерськийстиль Сучаснийф’южн

Проектованекафезагальноготипуна80місцьбудепрацюватиз

11:00

22:00,встилісучаснийф’южн.

2.6Інженернідослідженнятаобґрунтуваннятехнічноїможливості

будівництваЗРГ

Проектований об’єктбудівництва – кафе загального типуна 80

місцьбудерозміщеневокремостоячійбудівлі.Ділянкапідбудівництво

розташована на вулиціГагаріна міста Олександрія Кіровоградської

облатсі.

-рельєфділянкизабудови–спокійний,ухил5%вбіквул6гогрудня;

-типиґрунтівдляоб’єктуновогобудівництва–намивні(підзолисті,

суглинкові,тощо);

-глибинапромерзанняґрунтутількидляоб’єктуновогобудівництва,

100м;

Длябудівництвакафепотрібнорозрахуватийогопотенційнуплощу

якабудерозраховуватисявідповіднодонормативузаформулою:

Sд=nз∙N (2.3)

деnз–нормативплощіземельноїділянки,м2/місце;

N–кількістьмісцьузакладі,місць.



39

Sд=23*80=1840м2

Місцерозміщеннякафезагальноготипу«Блін– Сіті»– житловий

район.У зв'язкузцим єможливістьпідключеннядо всіхнеобхідних

комунікацій:електроенергії,водопроводу,каналізації.Підчасбудівництва

кафе загального типу «Блін – Сіті» на запланованому місцібудуть

дотриманівсівимоги охорони навколишнього середовища,санітарно-

гігієнічнітапротипожежнівимоги.

Отже,надамо характеристику зовнішніх інженерних мереж на

нашогокафе:

- Мережа енергозабезпечення в районі – трансформаторна

підстанціяТП№445повул.Бережна(ЛЕП);

-Мережа водопостачання – міський водогін (діаметр)200 мм

проходитьміжвул.6гогруднятабудинком№ 91повул.Гагарінавідстані

50мвідмежітериторіїзабудови;

-Мережа каналізації– районний колектор (діаметр)500 мм

проходитьміжвул.6гогруднятабудинком№ 91повул.Гагарінавідстані

50мвідмежітериторіїзабудови.Дощоваканалізація–приймачдощових

воднавул.Гагарінанавідстані20мвідділянкибудівництва;

Проектованийзакладбудеотримуватитеплодляопаленнятаінших

потребвідзовнішніхтепловихмереж.

Кафе загального типу «Блін – Сіті» забезпечений гарячою та

холодною водою,каналізацією,електроенергією,щопостачаютьміські

джерела(ТЕЦ,РЕЦ,водоканал).Водапідводитьсядованн,раковинплит

таіншогообладнання.Ванни,раковинимаютьгідравлічнізатвори,які

попереджаютьпроникненняканалізаційнихзапахів.

Проектуваннявентиляційнихсистемпередбачаловстановленняїху

виробничих,допоміжних та торговельних приміщеннях. При цьому

системаповиннабулавраховувативипромінюваннятеплавідлюдейта

технологічногообладнання,тепловіддачувідсонячноїрадіаціїтавипуск
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шкідливихречовин.

Враховуючи вимоги ДБН 2.04.05-91 ТУ,проектнірішення щодо

системиопалення,вентиляціїтакондиціюванняповітряпередбачають

заходизабезпеченняпротипожежноїтапротивибуховоїбезпеки.

ВисновкидоРозділу2

В другому розділі було обґрунтовано техніко-економічне

обґрунтування проекту,яке ми почали з характеристики району,де

плануєтьсярозміститиЗРГ,таобґрунтуваннявиборумісцябудівництва.

Вибраниммісцемпроектуваннякафезагальноготипурозташування

поміжСоборногопроспектутавулиці6гогрудня.Такякнайоготериторії

розташовується історичний центр,законодавчізбори області,торгові

центри,бізнес-центри,зони відпочинку та житловіспальніквартали.

Районмаєзручнийтранспортнийзв'язокзрештою районівміста,найого

територіїзнаходятьсяосновнітранспортнівузли.Томубудівництвокафе

загальноготипуможнавважатицілкомобґрунтованим.

Проектованепідприємствоорієнтованенацільовігруписпоживачів

–студентів,школярів,жителівприлеглихбудинків.Враховуючитойфакт,

щокафематимепевнийконтингентвідвідувачів,булоухваленорішення

відкритикафезагальноготипу«Блін-сіті»на80місцьумістіОлександрія

Кіровоградськоїобласті.

Кафе «Блін-сіті» створюється з метою якісного та швидкого

обслуговування відвідувачів.Спосіб обслуговування – комбінований.

Вибір обумовлений можливістю підвищення якості та культури

обслуговування відвідувачів. Комбінований метод обслуговування

відвідувачів диктує й різніформи обслуговування:офіціантами за

столиками індивідуальне,з наступним розрахунком після їди; або

самими відвідувачами та одразу ж оплата на касі. Така форма

обслуговуваннязабезпечитьмаксимальнийкомфортдлявідвідувачів
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Згідноданихдослідженняможназробитивисновок,щовраховуючи

кількість потенційних споживачів складає 605 осіб, тому ми

запропонувалипроектуватизакладзагальноготипуна80місць.

Проектованекафезагальноготипуна80місцьбудепрацюватиз

11:00-22:00,встилісучаснийф’южн.

При розробціданого проекту та виборімісця будівництва було

дотримано всіх вимог щодо охорони навколишнього середовища.

Поблизумісцябудівництваіснуєможливістьпідключенняпідприємства

довсіхнеобхіднихкомунікацій–електроенергії,води,каналізації.

РОЗДІЛ3ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ

3.1РозробкавиробничоїпрограмиЗРГ

Чітка організація роботи закладу ресторанного господарства,

своєчаснетаякісневиготовленнякулінарноїпродукціїзначною мірою

залежать від оперативного планування виробництва. Оперативне

планування передбачає розроблення плану виробництва кулінарної

продукції з урахуванням типу і потужності підприємства та його

технічного оснащення,можливостей системи постачання сировини,

контингентувідвідувачівіпопитунаокремістрави.

Виробничапрограмапідприємства–цеасортиментікількістьстрав,

якіреалізуєпідприємствозадень.Основою дляскладаннявиробничої

програмипідприємстває:

-менюпідприємства;

-кількістьстравпогрупам;

Для розрахунку кількостістрав по асортименту користуються
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відсотковим співвідношенням страв в діючихпідприємствахтакого ж

типу.

Меню -цеперелікстравтанапоїв,якієупродажупротягомусього

робочогодня.Меню складаєтьсянапідставіасортиментногомінімуму

дляданогопідприємствазурахуваннямособливостейнаціональноїкухні,

контингенту,кліматичнихумовтаспецифікипідприємства.

Виробничою програмою закладу ресторанного господарства -є

денне розрахункове меню для реалізації страв в залі даного

підприємства ідля постачання буфетів,магазинів кулінарії,відпустки

обідівдодомуіт.д.

Розробкавиробничоїпрограмидлякафезагальноготипу«Блін–

Сіті» передбачає створення концептуального меню,яке базується на

асортиментномумінімумідлятакогоформатузакладу.Основнийакцент

робиться на млинцях, але меню має бути різноманітним, щоб

задовольнитипотребирізнихкатегорійвідвідувачів.НижчеуТаблиці3.1

наведеноприкладконцептуальногоменю:

Таблиця3.1-Концептуальнеменюкафезагальноготипу«Блін–

Сіті»

№ ТТК Найменуваннястрав Вихідпорції,г

Салати
ТК Салатзкуркоюігрибами 200
ТК Салат«Літо» 200
ТК Салат«Едельвейс» 200

Супи
ТК Супзбулгуромтазеленим

горошком
300

ТК Крем-супзгарбуза 300
ТК Грибнийсупзлисичками 300

Млинці

ТК Млинцізяблучно-горіховою
начинкою

260

ТК Млинцізкапустою,яйцемтазеленню 260
ТК Млинцізсиромікурагою 260
ТК Млинцізчорницеюівершковим

кремом
260
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ТК Млинцізчервоноюрибою,авокадоі
сирнимсиром

260

Панкейки
ТК Панкейкибананові 316
ТК Панкейкигарбузові 320
ТК Панкейкизполуничноюначинкою 320
ТК Панкейкиизпророщогоовеса 320
ТК Панкейкисмалиновоюначинкою 320

Оладки
ТК Оладкизшпинатом 169
ТК Оладкизкапусти 200
ТК Оладкизвисівками 200
ТК Оладкизцукіні 200
ТК Оладкизяблуком 200

Гарячінапої
ТК чайчорний 200
ТК чайзелений 200
ТК Кавачорна 200

Холоднінапої
ТК Журавлиннийморс 250
ТК Сікапельсиновий 250
ТК Компотзлісовихягід 250

Для визначення кількості споживачів і складання графіка

завантаження торгового залу необхідно знати режим роботи

підприємства,тривалість прийому їжіодним споживачем івідсоток

завантаженнязалупогодинахйогороботи.

Режимроботикафезагальноготипу«Блін–Сіті»встановлюєтьсяз

урахуванням типу,місця розташування та контингенту потенційних

споживачів,також необхідновраховуватирежим роботиіншихпоблизу

розташованих закладів ресторанного господарства. Особливу увагу

необхіднозвернутинаполіпшенняобслуговуваннянаселеннявранкові

години до початку роботи або навчання іввечері,коли доцільно

поєднуватихарчуваннязвідпочинком.

Погодинна кількість споживачів у обідній залі підприємства

харчування,n,осіб,визначаєтьсязаформулою:

пkN/100, (3.1)
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деN-кількістьмісцьвторговельнійзалізакладу,шт.;

η–оборотністьмісцяза1годину,раз;

k-коефіцієнтзаповненнязалу.

Всіданідлярозрахункукількостіспоживачіввкафезагальноготипу

«Блін–Сіті»іпобудовиграфіказавантаженняторговогозалузведенів

таблицю3.2.

Таблиця3.2-Прогнозованадинамікавідвідуваннякафезагальноготипу

«Блін–Сіті»на80місць

Годинироботи
Оборотність

місцяза1
годину,раз

Середнє
завантаженнязалу,
%

Кількість
відвідувачів

10-11 1,5 30 36

11-12 1,5 40 48

12-13 1,5 90 108

13-14 1,5 100 120

14-15 1,5 90 108

15-16 1,5 50 60

16-17 1,5 40 48

17-18 0,5 30 12

18-19 0,5 60 24

19-20 0,5 90 36

20-21 0,5 90 36

21-22 0,5 60 24

Разом 660
Деннаоборотністьмісцяη=nзаг/N,раз 8,25

Отже,загальнакількістьвідвідувачівзадень–660осіб.Побудуємо

графікзавантаженняторговогозалунаРис.3.1
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Рис.3.1Добовазавантаженістькафезагальноготипу«Блін– Сіті»

на80місць

Вихіднимиданимидлявизначенняпрогнозованоїденноїкількості

кулінарноїпродукціїдлякафезагальноготипу«Блін–Сіті»на80місцьє

загальнаденнакількістьвідвідувачівтакоефіцієнтспоживаннястрав.

Кількістьстрав,якіреалізовуютьсязадень,Nстр,шт..,визначається

заформулою:

Nстр.=nзаг.*k (3.2)

де nзаг – загальна денна кількість відвідувачів обідньоїзали

проектованогозакладу,осіб(данітабл.3.20);

k– коефіцієнтспоживання страв (сумакоефіцієнтів споживання

холодних страв та закусок,гарячих закусок,супів,других гарячих і

солодкихстрав,тобтоk=kх.з+kг.з+kс+kдр+kсол);вінпоказує,якакількість

страввсередньомуприпадаєна1людинунапідприємствіданоготипу).
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Nстр=660*2,5=1650шт

Розбивкасумарноїкількостістравнаокремігрупи(холоднітагарячі

закуски,супи,другіта солодкістрави)та їх розподіл за основними

продуктами (рибні,м’ясні,овочевііт.д.)виконується з урахуванням

процентногоподілустраввасортиментіпродукції.

Результатиданихрозрахунківнаведемоувиглядітабл.3.3.

Таблиця3.3-Асортиментнийскладпродукціїкафезагальноготипу«Блін

–Сіті»на80місць,реалізованоїзадень

Групастрав Коефіцієнт
споживання

Кількістьстрав
дійсна,шт.

1 2 3
Холодністравитазакуски: 35 231
гастрономічніпродукти 60 139
салати 20 46

молокотакисломолочні
продукти

20 46

Супи 5 33
Другігарячістрави: 40 264

м’ясні 50 132
овочеві,круп’янітаборошняні 20 53
яєчнітасирні 30 79
Солодкістравитагарячінапої 20 132
Всього 660

Кількість напоїв,кондитерських виробів,хліба,фруктів та іншої

закупівельноїпродукціїдлякафезагальноготипу«Блін– Сіті» на80

місць визначимо на підставінорм споживання на однуособуідані

занесемодотабл.3.2.

Таблиця3.4–Розрахунокзакупівельноїпродукціїдлякафезагального

типу«Блін–Сіті»на80місць

Назвапродукту Одиниця
виміру

Нормана1
відвідувача

Загальнакількістьна
660відвідувачів

Гарячінапої: л
-чай 0,014 9,24

-кава 0,098 64,68

-какао 0,028 18,48
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Холоднінапої: л  
-Фруктовавода 0,02 13,2

-Мінеральнавода 0,01 6,6

-Натуральнийсік 0,02 13,2

Хлібтахлібобулочні
вироби:

кг
 

-житній 0,02

-пшеничний 0,02 13,2

Борошнянікондитерські
вироби

шт. 0,5
13,2

Фрукти Кг 0,02 330

Таким чином, у ході розрахунків кількості продукції, що

випускаєтьсякафезагальноготипу«Блін–Сіті» на80місцьіпокупної

продукції,можнадійтивисновкуутому,щоупроектованомупідприємстві

переважаютьтакіборошнянівироби,якмлинці,такж великакількість

покупноїпродукції.

Напідставіпроведенихрозрахунківтазурахуванням асортименту

реалізованої продукції розробляємо виробничу програму, яка є

розрахунковим меню наодиндень,вякомувказуютьномерирецептур,

найменуваннястрав,їхвихідтакількістьпорцій.

Виробничапрограмакафезагальноготипу«Блін–Сіті»на80місць

представлена​​втабл.3.5.

Таблиця3.5.-Деннавиробничапрограмакафезагальноготипу«Блін–

Сіті» на80місць

№ ТТК Найменуваннястрав Вихідпорції,г Кількість
порцій

Салати
1 Салатзкуркоюігрибами 200 224
2 Салат«Літо» 200 224
3 Салат«Едельвейс» 200 224

Супи
4 Супзбулгуромтазеленим

горошком
300 33

5 Крем-супзгарбуза 300 33
6 Грибнийсупзлисичками 300 33

Млинці
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7 Млинцізяблучно-горіховою
начинкою

260 27

8 Млинцізкапустою,яйцемта
зеленню

260 27

9 Млинцізсиромікурагиою 260 27
10 Млинцізчорницеюівершковим

кремом
260 27

11 Млинцізчервоноюрибою,
авокадоі

сирнимсиром

260 27

Панкейки
12 Панкейкибананові 316 27
13 Панкейкигарбузові 320 27
14 Панкейкизполуничноюначинкою 320 27
15 Панкейкизпророщогоовса 320 27
16 Панкейкисмалиновоюначинкою 320 27

Оладки
17 Оладкизшпинатом 169 27
18 Оладкизкапусти 200 27
19 оладкизвисівками 200 27
20 Оладкизцукіні 200 27
21 Оладкизяблуком 200 27

Гаряченапої
22 Чайчорний 200 128
23 Чайзелений 200 128
24 Кавачорна 200 128

Холоднінапої
25 Журавлиннийморс 250 92
26 Сікапельсиновий 250 92
27 Компотзлісовихягід 250 92

3.2Розрахунокнеобхідноїкількостісировини,напівфабрикатів,

продуктівтазакупівельнихтоварів

Розрахунок потрібноїкількостісировини та продуктів для м’ясо-

рибногоцехуресторанувиконуємозгідноданиходноденногоменю (на

основівиробничоїпрограмицеху)заформулою:

Q(qn/1000), (3.3)

деQ-вагапродуктуданоговиду,кг;
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g-нормапродуктуданоговидунаоднустраву,г;

n-кількістьстрав,щомістятьпродуктданоговиду,реалізованихза

день;

1000-перерахунокграміввкілограми

Розрахунок виконують для кожного виду страв окремо за

відповідними рецептурами діючих Збірників рецептур страв та

кулінарних виробів або інших офіційних документів (технологічних

карток).Якщо продукт поступає у виглядісировини -його норма

приймаєтьсязаколонкою «БРУТТО»,якщоувиглядінапівфабрикату-

«НЕТТО».

Звиробничихрозрахунківскладімо зведенупродуктовувідомість

формою,зазначеноїутаблиці3.6

Таблиця3.6–Добовапотребазакладуусировині,напівфабрикатах,

продуктахтазакупівельнихтоварахзатоварнимигрупами

Товарнагрупа Найменуваннясировини,

продукту,напівфабрикату

Гатунок,

термінчийстан

Масакг,

або

кількість

шт.

1 2 3 4

М'ясо,птиця,

Субпродукти

Курячефіле Охолоджене 36,3

Рибата

морепродукти

Слабосоленасьомга Охолоджена 4,0

Молоко,молочні

тажирові

продукти

Сирросійський Охолоджений 10,0

Йогурт охолодженй 4,5

Молоко Охолоджене 13,2

Сир«Рікотта» Охолодженй 4,5

Сиркисломолочний Охолодженй 4,3

Сирвершковий Охолоджений 4

Кефір Охолоджений 2,0

Сметана20% охолоджена 6,9

Сметана20% охолоджена 6,9

Вершки33% охоложені 7,9

Масловершкове охолоджене 16,7

Яйця охолоджені 32

Печериці свіжі 17,9

Огіркисвіжі свіжа 34,2
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Овочітазелень

кріпсвіжий свіжа 4,4

Свіжіпомідори свіжі 31,5

Перецьболгарський свіжий 3,3

Капустабілокачанна свіжа 3,7

Цибулязелена свіжа 3,4

Шпинат свіжий 3,6

Цибуляріпчаста свіжа 3,2

Горошокзелений свіжа 1,6

Морква свіжі 2,0

Гарбуз свіжа 7,5

Картопля свіжі 5,6

Часник свіжий 0,8

Кабачки свіжі 1,7

Фруктитаягоди

Банан свіжий 6,2

Лимон свіжий 1,3

Авокадо свіжий 0,5

Чорниця заморожена 1,8

Яблука свіжі 2,5

Журавлина свіжі/заморожені 4,0

Помаранч свіжі 6,9

Полуниця свіжі 3

Ожина свіжа 1,3

Кавачорна«Жокей»мелена пакетована 0,7

Бакалійнітовари

Зеленийчай«Жасмин» пакетований 0,30

Чорнийчай«Грінфілд» пакетований 0,18

Чорнийчай«Бризки

шампанського»

пакетований 0,24

Чорнийчай«Загадкафараона» пакетований 0,26

Висівки пакетований 1,4

Мед пакетований 1,5

Варенняполуничне бутильована 1,1

Пророщенийовес пакетований 0,3

Вареннямалинове пакетована 0,2

Курага пакетована 0,6

Волоськігоріхі пакетовані 2,7

Перецьчорниймелений пакетований 0,7

Оліяоливкова бутильована 2,0

Оліярослинна бутильована 5,0

Родзинки пакетовані 0,2

Кислоталимонна пакетована 0,04

Желатин пакетований 0,7

Крохмаль пакетований 1,1

Ванілін пакетований 0,1

Яблукасушені пакетовані 1,6
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Грушісушені пакетовані 1,6

Дріжджіхлібопекарськіпресовані пакетовані 5,6

Борошнопшеничнев/г пакетоване 20,4

Борошнолляне пакетоване 4,2

Борошнорисове Пакетоване 10,1

Борошновівсяне Пакетоване 16,2

Цукор Пакетований 4,1

Сіль пакетована 2,1

Дріжджісухі Пакетовані 1,4

Перецьчорниймелений Пакетований 0,4

Булгур Пакетований 1,5

Содахарчова Пакетована 0,5

Висівки Пакетовані 1,4

3.3Розробленнятахарактеристикаструктурно-технологічноїсхеми

виробництваЗРГ

Після визначення потреб закладу в сировині,напівфабрикатах,

продовольчихтоварахрозробимо таопишемо структурно-технологічну

схемувиробництвазакладуресторанногогосподарства(рис.3.2).
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ПродовженняРис.3.2
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Рис.3.2Структурно-технологічнасхемаорганізаціївиробництвакафе

загальноготипу«Блін–Сіті»на80місць

Структурно-технологічнасхемакафезагальноготипу«Блін– Сіті»

на80місцьвідображаєособливостітехнологічногопроцесувиробництва,

реалізаціїкулінарноїпродукціїтапроцесуобслуговуванняспоживачівв

закладі ресторанного господарства. Вона дозволяє раціонально

організувати виробничий процесівизначає оптимальнупослідовність

починаючивіднадходженнятазберіганнясировини,напівфабрикатівта

готової продукції до приготування напівфабрикатів та страв і

раціональногопроцесуобслуговуванняспоживачів.

ЗгіднозГОСТом 30523-97«Послугизагальногохарчування»процес

обслуговування–цесукупністьоперацій,якіреалізуєвиконавецьпідчас

контактузіспоживачамипослугпідчасреалізаціїкулінарноїпродукціїта

організаціїдозвілля.Втехнологічномупроцесіобслуговуваннязалучена

великакількістьслужбовогоперсоналу,доякогопершзавсевідносяться:

швейцари,гардеробники,метрдотелічиадміністраторизалів,офіціанти,

бармени,касири,продавці,роздавальникитаіншіпосадовіособи.

Схема технологічного процесу обслуговування складається з

наступнихоперацій:1)зустріч гостей;2)супроводження гостей та їх

розміщення;3)прийомзамовлення;4)досервіровкастоліввідповіднодо

прийнятого замовлення;5)передача замовлення на виробництво;6)

отриманнязамовлення,доставкайогодоробочогомісцяофіціанта;7)

подаванняхолоднихстравтанапоївдостолу;8)замінавикористаних

приборівтатарілок;9)підготовкастолудоподаваннясолодкихстравта

гарячихнапоїв;10)подавання солодкихстрав та гарячихнапоїв;11)

подаваннярахунку;12)розрахунокзгостямитапрощаннязними;13)

підготовкастолудоновогообслуговування.

Кожна з перерахованих операцій має своїнюанси та вимагає

додержанняпевнихправилетикету,якітребадобрезасвоїти.
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У завантажувальнійвідбуваєтьсяприйманнятоварівтасировини,

післячого сировинанаправляєтьсяуцехи наобробкутаускладські

приміщення для зберігання.Складське господарство кафе загального

типу«Блін–Сіті» на80місцьскладатиметьсяз4 неохолоджувальних

комор(сухихпродуктів,овочів та коренеплодів,бакалійнихтоварів та

напоїв,тари)та 3 охолоджувальних камер(м’яса та риби,молочно-

жировихпродуктівтагастрономії,фруктівовочівзеленітанапоїв),складу

матеріально-технічногозабезпечення.

В заготівельнихцехах(м’ясо-рибний,овочевийтаприміщеннядля

обробки яєць)проводиться первинна механічна обробка сировини та

виробництвонапівфабрикатівдлятепловоїобробки.У холодномуцеху

виробляютьсяхолодністравитазакуски,солодкістрави,відбувається

порціонування гастрономічних продуктів,солодких страв інапоїв.В

гарячому цеху виготовляються перші, другі страви, гарячі напої,

проводиться смаження, варіння, тушіння, пасерування тощо. В

спеціалізованому борошняному цеху виготовлятимуться борошняні,

кондитерськіта хлібобулочнівироби.Ціцехи будуть мати зв’язок з

мийноюкухонногопосуду.

Після виробництва напівфабрикатів та готової продукції вони

відправлятимуться до приміщень реалізаціїготових страв та напоїв

(роздавальні,обідньоїзали).В буфетізберігатимуться напоїта готові

хлібобулочнівироби.До роздавальнібудепотрапляти чистий посуд з

мийноїтасервізної.Післяприйомухарчуваннязобідній залібрудний

посуднадходитимедомийноїстоловогопосуду.

Вестибюль безпосередньо буде пов’язаний з вбиральнями та

гардеробом.Звестибюлюможнабудепотрапитидообідньоїзали.
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3.4ПроектуваннявиробничихцехівЗРГ

3.4.1Складанняденноївиробничоїпрограмицехівтарозрахунок

необхідноїкількостіпрацівників

Розрахуноковочевогоцеху

Овочевийцехрозміщується,якправило,утійчастиніпідприємства,

дезнаходитьсяовочевакамера,щобтранспортуватисировину,минаючи

загальнівиробничікоридори.Цех повинен мати зручну зв'язок з

холодним та гарячим цехами,в яких завершується випуск готової

продукції.

Асортиментікількістьнапівфабрикатів,що виробляютьсяцехом,

залежатьвідвиробничоїпрограмипідприємстватайогопотужності.

Технологічний процес обробки овочів складається з сортування,

миття,очищення,доочистки післямеханічногоочищення,промивання,

нарізки.

Деннавиробничапрограмаовочевогоцехурозробляєтьсянаоснові

добовоїпотребизакладуусировині.Надамоїїувиглядітабл.3.7

Таблиця3.7–Виробничапрограмаовочевогоцеху

Найменуванн

ясировини

Кількіст

ь

сировин

ибрутто,

кг

Найменуванн

яопераційз

обробки

Відход

ипри

обробц

і​

Найменування

напівфабрикаті

в

Вихід

напівфабрикаті

в,кг

% кг

1 2 3 4 5 6 7

№ 1Салатзкурячоюгрудкоюігрибами

Шампіньйон 17,9 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

25 4,5 Шампіньйон

митий

очищений

нарізаний

13,4

Кріп 2,7 Мийка,

нарізка

19 0,5 кріпмитий

нарізаний

2,2
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Огіроксвіжий 14,3 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

6 0,9 Огіроксвіжий

митий

очищений

нарізаний

13,4

№ 2Салат«Літо»

Огіроксвіжий 19,9 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

6 0,9 Огіроксвіжий

митий

очищений

нарізаний

19,0

Кріп 1,5 Мийка,

нарізка

19 0,4 кріпмитий

нарізаний

1,1

Томат 20,6 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

8 1,6 Томатмитий

очищений

нарізаний

19,0

№ 3Салат«Едельвейс»

Томат 10,9 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

8 0,9 Томатмитий

очищений

нарізаний

10,0

№ 4Супзбулгуромізеленимгорошком

Цибуля

ріпчаста

1,1 Ручначистка,

миття,нарізка

27 0,3 Цибуля

очищена

митанарізана

0,8

Морква 1,1 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

18 0,2 Морква

очищена

свіжамита

нарізана

0,8

Кріп 1,5 Мийка,

нарізка

19 0,4 кріпмитий

нарізаний

1,1

Перець

болгарський

червоний

0,8 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

25 0,2 Перець

болгарський

червоний

свіжиймитий

нарізаний

0,6

№ 5Крем-супзгарбуза

Гарбуз 5,1 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

23 1,2 Гарбуз

очищений

митанарізана

3,9

Морква 1,0 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

18 0,2 Морква

очищена

свіжамита

нарізана

0,8

Картопля

свіжа

продовольча

3,2 Миття,

механічне

чищення,

ручна

18 0,6 Картоплясвіжа

сираочищена

нарізана

2,6
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чистка,

нарізка

Цибуля

ріпчаста

1,1 Ручне

чищення,

нарізка

27 0,3 Цибуля

ріпчаста

очищена

нарізана

0,8

Часник 0,2 Ручначистка,

миття,нарізка

50 0,1 Часник

очищений

митий

нарізаний

0,1

№ 6Грибнийсупзлисичками

Лисички 2,7 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

11 0,3 Лисичкимиті

очищені

нарізані

2,4

Картопля

свіжа

продовольча

3,2 Миття,

механічне

чищення,

ручна

чистка,

нарізка

18 0,6 Картоплясвіжа

сираочищена

нарізана

2,6

Цибуля

ріпчаста

1,0 Ручначистка,

миття,нарізка

27 0,2 Цибуля

ріпчаста

очищена

нарізана

0,8

№ 7Млинцізяблучно-горіховоюначинкою

Яблука 0,6 Ручначистка,

миття,нарізка

16 0,1 Яблукаочищені

миті

нарізані

0,5

№ 8Млинцізкапустою,яйцемізеленню

Кріп 0,2 Мийка,

нарізка

19 0,0

4

кріпмитий

нарізаний

0,16

Капуста 0,9 Ручначистка,

миття,нарізка

44 0,4 Капустамита

очищена

нарізана

0,5

№ 9Млинцізчорницеюівершковимкремом

Чорниця 0,4 Ручначистка,

миття

25 0,1 Чорниця

очищенамита

0,3

№ 10Млинцізчервоноюрибою,авокадоісирнимсиром

Авокадо 0,5 Ручначистка,

миття,нарізка

20 0,1 Авокадо

очищений

митий

нарізаний

0,4

№ 11Панкейкибананові
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Банан 1,8 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

44 0,8 Банан

очищений

нарізаний

1,0

№ 12Панкейкигарбузові

Гарбуз 2,7 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

23 1,0 Гарбуз

очищений

митанарізана

1,7

№ 13Оладкизішпинатом

Шпинат 3,6 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

55 2,3 Шпинатмитий

очищений

нарізаний

1,3

№ 14Оладкизкапусти

Капуста 1,8 Ручначистка,

миття,нарізка

44 0,4 Капустамита

очищена

нарізана

1,4

№ 15Оладкизкабачком

Кабачок 1,7 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

18 0,3 Кабачокмитий

очищений

нарізаний

1,4

№ 16Оладкизяблуком

Яблука 1,5 Ручначистка,

миття,нарізка

7 0,1 Яблукаочищені

миті

нарізані

1,4

№ 17Морсжуравлинний

Журавлина 4,0 Ручначистка,

миття

8 0,3 Журавлина

очищена

мита

3,7

№ 18Сікапельсиновий

Апельсин 20,6 Мийка,ручне

чищення,

нарізка

11 2,2 Апельсин

митий

очищений

нарізаний

18,4

№ 19Компотзлісовихягід

Полуниця 2,0 Ручначистка,

миття,нарізка

0,7 Полуниця

очищена

митанарізана

1,3

Ожина 1,8 Ручначистка,

миття

0,5 Ожинаочищена

мита

1,3

Розрахунокчисельностівиробничихпрацівників(явочнийсклад)в

овочевомуцехупроводитьсянапідставівиробничоїпрограмитанорм

виробіткунаодногопрацюючоговгодинузаопераціями.
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Розрахунокчисельностівиробничихпрацівників визначаєтьсяза

формулою(3,4):

Nяв=Н/(Т*λ) (3.4)

деТ–тривалістьробочогодняпрацівника,год.;

λ -коефіцієнт,який враховує зростання продуктивностіпраці(λ

=1,14)(застосовуєтьсятількипримеханізаціїпроцесу);

Н – кількість людино-годин відповідного цеху необхідних для

виконаннявиробничоїпрограмицьогоцеху,людино-годин:

НQ/n, (3.5)

деQ–кількістьсировини,щопідлягаєобробціувідповідномуцеху,

кг

(табл.3.8);

п–нормавиробітку,кг/людино-годину.

Таблиця3.8-Розрахуноккількостілюдино-годиннаобробкусировинив

овочевомуцеху

Найменування
сировини

Кількість
продукції,що

виробляєтьсяза
зміну,кг,шт.

Норма
виробітку,кг,
шт.зазміну

Трудовитрати,
чол/год

1 2 3 4
Ручнедоочищення

Гарбуз 7,8 1600 0,004
Яблука 2,1 1600 0,001
Морква 2,0 1600 0,001

Кріп 4,4 210 0,018
Огіроксвіжий 34,2 180 0,167

Капуста 2,7 1600 0,001
Цибуляріпчаста 3,2 180 0,015

Чорниця 0,4 1600 0,001
Картопля 6,4 275 0,020

Томат 31,5 1600 0,017
Авокадо 0,5 1600 0,001

Шампіньйон 17,9 1600 0,009
Часник 0,2 210 0,001

Кабачок 1,7 1600 0,001
Перець

болгарський
червоний

0,8 1600 0,001

Банан 1,8 1600 0,001
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Шпинат 3,6 210 0,015
Журавлина 4,0 1600 0,002
Апельсин 20,6 1600 0,011
Полуниця 2,0 1600 0,001

Ожина 1,8 1600 0,001
Мийка

Гарбуз 7,8 1600 0,004
Яблука 2,1 1600 0,001
Морква 2,0 1600 0,001

Кріп 4,4 210 0,018
Огіроксвіжий 34,2 180 0,167

Капуста 2,7 1600 0,001
Цибуляріпчаста 3,2 180 0,015

Чорниця 0,4 1600 0,001
Картопля 6,4 275 0,020

Томат 31,5 1600 0,017
Авокадо 0,5 1600 0,001

Шампіньйон 17,9 1600 0,009
Часник 0,2 210 0,001

Кабачок 1,7 1600 0,001
Перець

болгарський
червоний

0,8 1600 0,001

Банан 1,8 1600 0,001
Шпинат 3,6 210 0,015

Журавлина 4,0 1600 0,002
Апельсин 20,6 1600 0,011
Полуниця 2,0 1600 0,001

Ожина 1,8 1600 0,001
Нарізка
Гарбуз 7,8 1600 0,004
Яблука 2,1 1600 0,001
Морква 2,0 1600 0,001

Кріп 4,4 210 0,018
Огіроксвіжий 34,2 180 0,167

Капуста 2,7 1600 0,001
Цибуляріпчаста 3,2 180 0,015

Картопля 6,4 275 0,020
Томат 31,5 1600 0,017

Авокадо 0,5 1600 0,001
Шампіньйон 17,9 1600 0,009

Часник 0,2 210 0,001
Кабачок 1,7 1600 0,001
Перець

болгарський
червоний

0,8 1600 0,001

Банан 1,8 1600 0,001
Шпинат 3,6 210 0,015

Апельсин 20,6 1600 0,011
Разом: 14,51
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Чисельність виробничого персоналудля овочевого цехуза одну

змінудорівнюватиме:

N114,51/(8*1,14)=1,59тобтоявочнакількістьпрацівників2особи

Середньо-списковачисельністьперсоналу3особи.

Отже,воднузмінубудепрацювати2особипо8годин.

Рис.3.3Графіквиходунароботупрацівниківовочевогоцеху

Дляовочевогоцехуобираємолінійнийграфіквиходунароботу

Борошнянийцех

Виробнича програма борошняного цеху – це план добовоїабо

змінноївипускуготовоїпродукції.Виробничапрограмарозробляєтьсяна

основі асортименту виробів,що випускаються,типу підприємства,

структуримережіпідприємств,щореалізуютьпродукцію цеху,режиму

роботи,термінівзберіганнятареалізаціїпродукції.

Виробнича програмаборошняногоцехукафезагальноготипу

«Блін–Сіті»на80місць представленаутаблиці3.9

Таблиця3.9–Виробничапрограмаборошняногоцеху

Найменування

виробів

№

рецептури

Маса

одного

виробу,г

Кількість

щовипускаються

виробів,

Кількість

виробів,що

реалізуються,
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шт.всього Утомучислів

максимальну

зміну

Млинці

1 2 3 4 5 6

Млинціз

яблучно-

горіховою

начинкою

1 258,5 27 4 27

Млинціз

капустою,

яйцемі

зеленню

2 260 27 4 27

Млинціз

сиромі

курагою

3 260 27 4 27

Млинціз

чорницеюі

вершковим

кремом

4 260 27 4 27

Млинціз

червоною

рибою,

авокадомта

сирним

сиром

5 260 27 4 27

Панкейки

Панкейки

бананові

6 316 27 4 27

Панкейки

гарбузові

7 320 27 4 27

Панкейкиз

полуничною

начинкою

8 320 27 4 27

Панкейкииз

пророщого

вівса

9 320 27 4 27

Панкейкис

Малиновою

начинкою

10 320 27 4 27

Оладки

Оладкиз

шпинатом

11 169 27 4 27

Оладкиз

капустою

12 200 27 4 27
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Оладкиз

висівками

13 200 27 4 27

Оладкиз

кабачком

14 200 27 4 27

Оладкиз

яблуком

15 200 27 4 27

Явочначисельністьробітників,потрібнихдлявиконаннявиробничої

програми кондитерського цеху,Nяв,осіб,визначається за нормами

виробіткунаодногопрацюючогозазмінувідповіднодоформули:

(3,6)

де Q – кількість кондитерських виробів певного виду, що

випускаєтьсязазміну,шт.(табл.3.10);

п–нормавиробіткунаодногопрацюючогозазмінупривиготовлені

кондитерськихвиробівпевноговиду,шт.;

λ-коефіцієнт,якийвраховуєзростанняпродуктивностіпраці(=1,14)

(застосовуєтьсятількипримеханізаціїпроцесу).

Розрахунок явочноїкількостіпрацівників кондитерського цеху

надамоувиглядітабл.3.10.

Таблиця3.10–Розрахунокявочноїкількостіпрацівників

кондитерськогоцеху

Найменування

страви(виробу)

Маса

виробу,г

Кількістьстравза

добу,шт.

Нормавиробітку

зазміну,шт.

Кількість

кондитерів,осіб.

1 2 3 4 5

Млинці

Млинціз

яблучно-

горіховою

начинкою

258,5 27 710 0,03

Млинціз

капустою,

яйцем

тазеленню

260 27 710 0,03



65

Млинціз

сиромікурагою

260 27 710 0,03

Млинціз

чорницеюі

вершковим

кремом

260 27 710 0,03

Млинціз

червоною

рибою,авокадо

тасирним

сиром

260 27 710 0,03

Панкейки

Панкейки

бананові

316 27 435 0,05

Панкейки

гарбузові

320 27 435 0,05

Панкейкиз

полуничною

начинкою

320 27 435 0,05

Панкейкииз

пророшого

вівса

320 27 435 0,05

Панкейкиз

малиновою

начинкою

320 27 435 0,05

Оладки

Оладкизі

шпинатом

169 27 310 0,07

Оладкиз

капусти

200 27 310 0,07

Оладкиз

висівками

200 27 310 0,07

Оладкиз

кабачком

200 27 310 0,07

Оладкиз

яблуком

200 27 310 0,07

Всього 0,75

Розрахунокявочноїкількостіпрацівників,необхіднихдлявиконання

виробничоїпрограмихолодного,гарячого,борошняногоцехів,Nяв,осіб,

здійснюєтьсязаформулою:
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(3,7)

деН–кількістьлюдино-годинвідповідногоцеху,людино-година;

100 – кількість людино-годин,що необхідна для приготування

страви,коефіцієнттрудомісткостіякоїдорівнює1,людино-година;

Т–тривалістьробочогодняпрацівника,год.;

λ– коефіцієнт,який враховуєзростанняпродуктивностіпраці(λ

=1,14)Кількістьлюдино-годин,Н,людино-годин,дляхолодного,гарячого,

борошняногоцехівобчислюєтьсязаформулою:

Н=Nстр*Ктр (3.8)

деN стр.–кількістьпорційстравиданоговиду,щореалізованіза

день,

Ктр.–коефіцієнттрудомісткостіданоїстрави

N=750*100/(3600*8*1,14)=2,38

Загальна чисельність працівників з урахуванням вихідних та

святковихднів,відпустокталікарнянихвизначаєтьсяпоформулі:

N2=N1*а1, (3.8)

де а1- коефіцієнт, що враховує вихідні та святкові дні

N2=2,38*1,59=3,78
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Рис3.5-Графіквиходунароботупрацівниківборошняногоцеху

Отже,для кондитерського цеху необхідно 4 кухарів.,якібудуть

працюватипозміннотиждень/тижденьпо2особи(необхіднакількість

кухарівдлявиробництвавиробничоїпрограми).

3.4.2Організаціяроботивиробничихцехів

Овочевийцех.

Овочевийцехякправилорозташовуєтьсявтійчастиніприміщення,

дезнаходитьсякамерадлязберіганнясировиниінапівфабрикатів,це

дозволяємаксимальношвидко доставляти продукти безпосередньов

потрібний нам Виробничий цех,минаючи всікоридори та іншіцехи.

Овочевийцех маєтіснийзв'язокзхолодним ігарячим цехами,вяких

відбуваєтьсязаключнийетапприготуваннястрав.Технологічнийпроцес

обробки овочів включає в себе: сортування, миття, очищення,

доочищенняпіслямеханічногоочищення,промивання,нарізку(Рис.3.6).

Організація роботи кондитерського цехупередбачає планування,

оснащення, забезпечення ресурсами та контроль за виробничими

процесами.Мета—організуватиефективнуроботуцехудлязабезпечення

якісноїпродукції,дотримання санітарних норм ізадоволення попиту

споживачів.

Технологічний процес укондитерськомуцехувключає всіетапи

виробництва кондитерських виробів — від підготовки сировини до

отримання готовоїпродукції.Важливо забезпечити чітке дотримання

кожногоетапу,аджевідцьогозалежитьякістьібезпекапродукції.На

Рис.3.7наведеноосновністадіїтехнологічногопроцесу.

Кожен етап технологічногопроцесуовочевоготакондитерського

цеху,має бути добре організований,щоб забезпечити високу якість

продукції,їїбезпекудляспоживачівімінімізувативтратисировини.
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Рис.3.6.Схематехнологічногопроцесуовочевогоцеху

Технологічнийпроцесвовочевомуцехувключаєвсіетапиобробки

овочів ізеленідля подальшого використання у виробництвістрав.

Основна мета — забезпечити якісну,безпечну ідобре підготовлену

сировинудлякухні.Овочевийцехєоднією зключовихвиробничихзону

кафезагальноготипу«Блін–Сіті»

На Рис.3.7 наведено інформація про технологічний процес у

борошняномуцеху.
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Рис.3.7. Технологічний процес в борошняному цеху у кафе

загальноготипу«Блін–Сіті»

Технологічнийпроцесвовочевомутаборошняномуцехахмаєбути

організований так,щоб забезпечити максимальнуякість,мінімізувати

втратисировиниідотримуватисясанітарнихнорм.Цеважливачастина

роботизакладівгромадськогохарчування.

3.4.3Розрахуноктапідбіробладнаннявиробничихцехів

Овочевийцех

Длявиконаннявсіхтехнологічнихоперацій змеханічноїобробки

овочівцехоснащуютьмеханічним танемеханічним обладнанням.Виді

кількість встановлюваного в цехуобладнання залежить від місткості

(потужності)підприємства,тавизначаєтьсярозрахунковимшляхом.

Продуктивність (Q, кг/год) для основних видів механічного

обладнання(кг/год,шт/год)розраховуютьзаформулою

(3.9)

де

де G – кількість сировини,що обробляється за день,кг(дані

табл.3.10);

Т–часроботицеху,год.;

ηу–умовнийкоефіцієнтвикористанняобладнання(ηу=0,5).

За діючими каталогами устаткування обирається обладнання з

продуктивністюблизькоюдорозрахункової.

Значенняфактичногокоефіцієнтавикористаннямаєперевищувати

0,5.Прибільш високихзначенняхкоефіцієнтвикористанняпередбачає

двімашиниабомашинузбільшоюпродуктивністю.
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Розрахунокзведемоувтаблицю3.11.

Таблиця3.10–Розрахунокмеханічногообладнанняовочевогоцеху

Найменуван

няоперації​

Маса

перероблен

ої

сировини,

кг

Тип,

марка

машин

и

Продуктивніс

ть,кг/год

Обладнання​ Коефіцієнт

використан

ня Ч
и

с
л

о
м

а
ш

и
н

Очищення

овочів

12,3 FIMAR

PPF/18

18 Картопляно

чистильна

машина

0,5 1

Нарізка

овочів

80,0 Robot

Coupe

80 Овочерізаль

намашина

0,5 1

Місткістьхолодильноїшафидляовочевогоцехувизначаютьзумови

одночасного зберігання в ньому 50% змінноїкількостісировини,що

швидко псується,не підданої обробці,і 25% напівфабрикатів,що

виробляютьсязазміну.

Необхіднийкориснийоб’ємхолодильноїшафи,V,дм3,визначається

заформулою3.10:

(3.10)

деG–масасировини,щопереробляєтьсявцехузаполовинузміни,

кг;

ρ–об’ємнамасасировини,кг/дм3;

γ–коефіцієнт,щовраховуєвагутари(γ=0,7-0,8).

Утаблиці3.12наведенорозрахуноксировиниінапівфабрикатів,що

підлягаютьзберіганнюуовочевомуцеху.

Таблиця3.12–Розрахунокхолодильногообладнаннядлязберігання

напівфабрикатіввовочевомуцеху

Найменування
сировини

Масасировини,кг Об'ємнамаса
продуктів,

кг/дм3

Кориснийоб'єм,
дм3

Задень 1/2частина

Капуста 2,70 0,67 0,35 2,73
Гарбуз 7,80 1,95 0,60 4,64

Морква 2,00 0,50 0,50 1,42
Кріп 4,40 1,10 0,35 4,48
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Авокадо 0,50 0,12 0,35 0,48
Цибуляріпчаста 3,20 0,80 0,60 1,90

Шпинат 3,60 0,90 0,35 3,67
Картопля 6,40 1,60 0,65 3,51

Томат 31,50 7,87 0,60 18,73
Шампіньйон 17,90 4,47 0,60 10,64

Часник 0,20 0,05 0,35 0,20
Кабачок 1,70 0,42 0,60 1,00

Огіроксвіжий 34,20 8,55 0,50 24,42
Перець

болгарський
червоний

0,80 0,20 0,60 0,47

Банан 1,80 0,45 0,55 1,16
Яблука 2,10 0,52 0,55 1,35

Журавлина 4,00 1,00 0,55 2,59
Чорниця 0,40 0,10 0,55 0,25

Помаранчевий 20,60 5,15 0,55 13,37
Полуниця 2,00 0,50 0,55 1,29

Ожина 1,80 0,45 0,55 1,17
Всього: 149,6 37,4 - 99,47

За каталогами технологічного обладнання підберемо холодильну

шафунеобхідноюмісткістюзурахуваннямтого,щокожен100дм3обсягу,

зазначеноговмарціобладнання.

Холодильнеобладнаннядляовочевогоцехузанесемодо таблиці

3.13.

Таблиця4.14–Підбірхолодильногообладнаннядляовочевого

цеху

Найменування Корисний

об'єм,дМ
3

Тип,

марка

машини

Об'єм,

дМ
3

Габарити,м Температура,

що

підтримується

,℃

Число

машин

Ш
и

р
и

н
а

Г
л

и
б

и
н

а

В
и

с
о

та

Холодильна

шафа

175,5 АТЛАНТ

XM-6021

-031

230 0,6 0,6 1,8 1….+10 1

До допоміжного обладнання в овочевому цеху відносяться

виробничістоли,мийніванни,стелажі.Затипамитарозмірамистоли

підбираютьзалежновідхарактерувиконуваноїоперації.

Кількість виробничих столів (n,шт.) визначають за кількістю

одночасно працюючого персоналу та довжиною робочого місця на
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одногопрацюючогозаформулою(3.11).

n=N1l/Lст (3.11)

деN1 – кількість виробничихпрацівнків,одночасно зайнятихна

виконаннітехнологічноїоперації,осіб;

l-нормадовжинистола(робочогомісця)наодногопрацівникадля

виконанняданоїоперації,м;

Lст–довжинаобраногостандартноговиробничогостолу,м..

Данірозрахунківзведемовтаблиці3.14.

Таблиця3.14–Розрахуноккількостістолів

Найменуванн

яоперацій

Кількіст

ьчол

Норма

довжин

истолу,

м

Розрахунков

адовжина

столів,м

Тип

прийнятог

остолу​

Габаритні

розміри,м

Кількіст

ьстолів​
Д

о
в

ж
и

н
а

Ш
и

р
и

н
а

В
и

с
о

та

Ручне

нарізання

овочів,зелені

1 1,2 1,2 СПРО12*6

(THOR)

1,

2

0,

6

0,

8

1

Доочищення

картопліта

коренеплодів

,очищення

ріпчастої

цибулі

1 0,7 0,7 Luxstahl

СПУ-7/6

0,

7

0,

6

0,

8

1

Зачистка

томатівта

кабачків

1 1,0 1,0 СПРО10*6

(THOR)

1,

0

0,

6

0,

8

1

Ванни для несумісних технологічних процесів

приймаютьокремі.Розрахунковийоб’ємвиробничихванндлязберігання
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очищеноїкартопліта промивання сировини,V,дм3,знаходиться за

формулою:

(3,12)

деG–масасировини,якунеобхіднопромитиабозберігати,кг(дані

табл.3.10);

nв–нормаводидлямиття1кгсировини,дм3/кг;

К–коефіцієнтзаповненняванни(К=0,85);

φ–оборотністьваннизачасроботицеху,раз.

Оборотність виробничої ванни за час роботи цеху, φ, раз,

визначаєтьсязаформулою:

(3,13)

деТ–часроботицеху,год;

τ–тривалістьциклуобробкисировиниуванні,хв.

Розрахункивиробничихванннаведемоувиглядітабл.3.15.

Таблиця3.15–Розрахунокіпідбірвиробничихванндляовочевогоцеху

Найменування

операції​

М
а

с
а

п
р

о
д

ук
ту

,к
г

О
б

'є
м

н
а

м
а

с
а

п
р

о
д

ук
ту

,

к
г/

д
М

3

О
б

о
р

о
тн

іс
ть

в
а

н
н

и
з

а

з
м

ін
у

К
о

е
ф

іц
іє

н
т

з
а

п
о

в
н

е
н

н
я

в
а

н
н

и

Об'єм

ванни,дМ
3

Габаритні

розміри,м

Прийняті

ванни

Р
о

з
р

а
ху

н
к

о
в

а

П
р

и
й

н
я

та

Д
о

в
ж

и
н

а

Ш
и

р
и

н
а

В
и

с
о

та

Т
и

п
,м

а
р

к
а

К
іл

ь
к

іс
ть

,ш
т.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Капуста 2,70 0,35 16 0,85 0,56

20,4 1,49 0,53 0,87 В
М

-3
/4

3
0

А
л

е
н

та

1

Гарбуз 7,80 0,60 16 0,85 0,95

Морква 2,00 0,50 16 0,85 0,29

Кріп 4,40 0,35 16 0,85 0,92

Авокадо 0,50 0,35 16 0,85 0,10

Цибуля

ріпчаста

3.20 0,60 16 0,85 0,39
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Шпинат 3.60 0,35 16 0,85 0,75

Картопля 6.40 0,65 16 0,85 0,72

Помідор 31.50 0,60 16 0,85 3,86

Шампіньйон 17,90 0,60 16 0,85 2,19

Часник 0,20 0,35 16 0,85 0,04

Кабачок 1,70 0,60 16 0,85 0,20

Банан 1,80 0,55 16 0,85 0,24

Яблука 2,10 0,55 16 0,85 0,28

Журавлина 4,00 0,55 16 0,85 0,53

Чорниця 0,40 0,55 16 0,85 0,05

Апельсин 20,60 0,55 16 0,85 2,75

Полуниця 2,00 0,55 16 0,85 0,26

Ожина 1,80 0,55 16 0,85 0,24

Борошнянийцех

Розрахунковудовжинустолу(L,м)визначаютьпоформулі(3,11):

Розрахуноквиробничихстолівдляпрацівниківборошняногоцеху

зведеноутаблиці43.16.

Таблиця3.16–Розрахуноккількостістолівборошняногоцеху

Найменуван

няоперації​

Кількіст

ьосіб

Норма

довжин

истолу,

м

Розрахунко

вадовжина

столу,м

Тип

виробничог

остолу

Габаритні

розміри,м

Кількіст

ь​столів,

шт

Д
о

в
ж

и
н

а

Ш
и

р
и

н
а

В
и

с
о

та

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Приготуванн

я​рідкого

млинця

тіста

0,15 1,5 0,5 ТЕХНО-ТТ

СП-

311/1508

краш

1,

5

0,

8

0,8

5

1

Приготуванн

ятістадля

панкейків

0,25 1,25 0,4 ТЕХНО-ТТ

СП-

311/1208

краш

1,

2

0,

8

0,8

5

1

Приготуванн

я

тістадля

оладок

0,35 1,5 1,1 ТЕХНО-ТТ

СП-

311/1508

краш

1,

5

0,

8

0,8

5

1

Разом - - - - - 3
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Отже,для овочевого цехуми приймаємо картопляно чистильну

машину,овочерізальнумашину,холодильнушафу,тривиробничихстоли.

Також в овочевому цеху встановлюємо 1 мийну ванну двосекційну

габаритними розмірами 1400х700х1000. Для борошняного цеху ми

приймаємотривиробничихстоли.

3.4.4Розрахунокплощівиробничихцехів

Для визначення корисної площі цеху складемо специфікацію

обладнання,якевстановлюється в ньому.Розрахуноккорисноїплощі

цехузведемоутаблиці3.17.

Кориснаплощацеху,Sкор,м²,розраховується,яксумаплощ,яку

займаєвстановленевданомуприміщенніустаткування:

, (3.14)

деp– кількістьодиницьобладнанняданоговиду(типу),шт.;S–

площа,якузаймаєодиницяобладнанняцьоговиду,м2.

Таблиця3.17–Розрахуноккорисноїплощіовочевогоцеху

Найменування

обладнання

Тип,марка

обладнанн

я

Кількість

обладнанн

я,шт.

Габаритні

розміри,м

Площа

одиниці

обладнанн

я,М
2

Площа,що

займається

обладнання

м,М
2

Д
о

в
ж

и
н

а

Ш
и

р
и

н
а

В
и

с
о

та

Шафа

холодильна

АтлантХМ

-

6021-031​

1 0,6

3

0,6

0

1,8

6

0,37 0,37

Терези

настільні

M-ER326

AFL-

32,5"Cube"

1 0,2

6

0,2

9

0,1

1

- настіл

Машина

овочерізка

RobotCoup

CL30

Bistro

1 0,3

2

0,3

0

0,5

9

- настіл

Машина

картопляночист

ка

Fimar

PPT/18

1 0,7

7

0,3

8

1,2

3

0,29 0,29



78

Стіл

професійнийз

бортом

СПРО12*6

(THOR)

1 1,2

0

0,6

0

0,8

7

0,72 0,72

Стіл

професійнийз

бортом

Luxstahl

СПУ-7/6

1 0,7

0

0,6

0

0,8

7

0,42 0,42

Стілпрофесійний

збортом

СПРО10*6

(THOR)

1 1,0

0

0,6

0

0,8

7

0,60 0,60

Ваннамийна ВМ-3/430

Алента

1 1,4

9

0,5

3

0,8

7

0,78 0,78

Разом: - - - - - - 3,18

Отриманаврезультатірозрахунківзагальнаплощаовочевогоцехує

основною дляплощікомпонування,якувизначаютьграфічнимшляхомв

результатіраціональноїрозстановкиобладнання.

=3,18/0,35=9,08М2

Отже,загальнаплощаовочевогоцехудорівнює9,08М2

Корисну площу борошняного цеху розраховують за площею

обладнання.Розрахунокплощі,зайнятоїобладнаннямборошняногоцеху,

наведеноутаблиці3,18.

Таблиця3,18–Розрахуноккорисноїплощіборошняногоцеху

Найменува

ння

обладнання

Тип,

марка

обладнан

ня

Кількість

обладнан

ня,шт.

Габаритні

розміри,м

Площа,S,м2

Довжи

на​

Шири

на

Висо

та
Зайнята

одинице

ю

обладнан

ня

ання

Зайнята

обладнанн

ям

Просіювач Atesy

Каскад

1 0,4 0,6 0,8 0,2 0,2

Стіл

виробничий

ТЕХНО-ТТ

СП-

311/1208

краш

1 1,2 0,8 0,8 0,9 0,9

Стіл

виробничий

ТЕХНО-ТТ

СП-

311/1508

2 1,5 0,8 0,8 1,2 2,4
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Машина

тістомісиль

на

HURAKAN

HKN-

M20SN

1 0,7 0,3 0,9 - настіл

Шафа

пекарна

EFO-6B

KOCATEQ

1 1,3 1,0 1,7 1,3 1,3

Ванна

мийна

СПО9/6е 1 0,9 0,6 0,8 0,5 0,5
Млинна

станція

БС-2.400-

1350.750-

02

Ласун

1 1,3 0,7 1,2 0,9 0,9

Разом: - - - - - - 6,2

Отриманаврезультатірозрахунківзагальнаплощакондитерського

цехуєосновною дляплощікомпонування,якувизначаютьграфічним

шляхомврезультатіраціональноїрозстановкиобладнання.

=6,2/0,35=17,71М2

Отже,загальнаплощаборошняногоцехудорівнює17,71М2

3.5ВизначеннязагальноїплощіЗРГ,йогоконфігураціїтаповерховості

Доскладукафезагальноготипу«Блін–Сіті»на80місцьвходять

виробничі,службово-побутовіприміщення та зал для споживачів.В

результатіпроведенихрозрахунківцехівтаприміщень,можнавизначити

загальнийскладпідприємства.

Складприміщеньзакладуресторанногогосподарствапідбирається

відповіднодовизначеноготипу,класу,місткості,характерувиробництва,

методу обслуговування за допомогою ДБН В.2.2-25:2009 «Будинки і

споруди.Підприємствахарчування».

У таблиці3.19 представлено склад іплощіприміщень кафе

загальноготипу«Блін–Сіті»на80місць.

Таблиця3.19–Складіплощіприміщенькафезагальноготипу«Блін–



80

Сіті»на80місць

Найменуванняцеху Площа,м2

Охолоджуванакамерадлям'ясаіриби 5,0
Охолоджуванакамерадля

молочнокислих
продуктівіяєць

5,0

Охолоджуванакамерадляфруктів 5,0
Охолоджуванакамерадляовочів 7,9

Коморасухихпродуктів 5,0
Овочевийцех 9,0
Гарячийцех 15,3

М'ясо-рибнийцех 6,6
Холоднийцех 8,7

Борошнянийцех 20,7
Мийна 10,3

Вестибюль 24,0
Зал 65,0

Машинневідділення 5,0
Електрощитова 6,4

Приточенавентиляція 8,0
Витяжнавентиляція 12,0
Кабінетадміністрації 4,0

Бухгалтерія 4,0
Кімнатаперсоналу 10,0

Гардеробдляперсоналу 8,0
Душовакабіна 4,0

Туалетнакімната 4,0
Разом 288,9

Кориснаплощазакладувизначаєтьсяяксумаплощ всіхприміщень

для забезпечення сервісно-виробничого процесу за виключенням

технічних.

Дляврахуванняплощкоридорівітехнічнихприміщеньвизначається

робочаплощапідприємства,Sроб,м²:

Sроб=Sкор*K1 (3,15)

деSзаг.–кориснаплощазакладу,м²;

К1– коефіцієнтзбільшенняплощі,К1=1,10– 1,25(дляневеликих

закладів(до50місць)тазакладіввисокогокласуК1=max,длявеликих

закладів(більше200місць)тазакладівзкількомаповерхамиК1=min).

Sроб=288,9*1,1=317,8м2;
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Дляврахуванняплощіякузаймаютьконструктивніелементибудівлі

(стіни,сходи,вентиляційнішахти,ліфти,тощо)розраховуєтьсязагальна

площазакладу,Sзаг,м²:

Sзаг=Sроб*К2 (3,16)

деSроб–робочаплощазакладу,м²;

К2– коефіцієнтзбільшенняплощіК2=1,03-1,15(дляневеликих

одноповерховихзакладів(до50місць)тазакладіввисокогокласуК2=min,

для великих закладів (більше 200 місць) та закладів з кількома

поверхамиК2=max).

Sзаг=317,8*1,08=343,22м2.

Проектованекафезагальноготипу«Блін–Сіті»на80місць буде

одноповерховим,зцокольнимповерхом,длямеханічнихприміщень.

3.6Розробленняоб’ємно-планувальногорішенняпроектованогоЗРГ

Розробка об'ємно-планувального рішення кафе загального типу

«БлінСіті»на80місцьмаєвраховуватинормипроектуванняпідприємств

громадськогохарчування,атакожспецифікузакладу(тематику,меню та

форматобслуговування).

Основнаконцепція:

Типзакладу:кафезагальноготипузакцентомнасмаженіборошняні

страви.

Посадочнімісця:80місць.
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Поверховість:1поверх.Можливатерасанатеплийперіод(літній

майданчик).

Форматобслуговування:лінійначикасовасистемапродажу(self-

service).

Площакафе:приблизно343,22м².

Мета планування будівлі– з'єднання всіх груп приміщень,що

входятьдоскладукафе,воднецілезурахуваннямїхньоговзаємозв'язку

тавимог,якіпред'являютьдопроектуваннякожноїзних.

Підприємство розташоване в одноповерховій будівлі (висота

поверху становить 3,3 м)імає ряд перевагперед підприємствами,

розташованимивбагатоповерховихбудинках:вньомунайбільш просто

вирішуєтьсяпитаннявзаємозв'язкуокремихгруп приміщень,відпадає

необхідність в влаштування сходів,підйомників,що значно знижує

вартістьвиробництва.Компонуванняприміщенькафенаведенографічній

частиніта відповідає вимогам щодо розміщення та взаємозв'язку

виробничихприміщеньзіншимиприміщеннями.

Конфігурацію приміщення прийнято прямокутну. Торговий зал

розташований з боку головного фасадубудівлі,вхід для споживачів

розташованийвідповіднозісторониголовногофасадучерезвестибюль.

Доприміщеньдляспоживачіввходятьгардероб,вестибюльпорядз

яким розташованітуалетнікімнати,основназалана80місць.Догрупи

приміщень для персоналу належать такіприміщення:вбиральнідля

виробничого персоналу,вбиральнідля офіціантів,душові,умивальні,

туалети.Складськіприміщеннярозміщенізбокугосподарськогодвору,у

задній частинібудівлі.Кладова сухих продуктів розміщена у сухому

світлому приміщенні.Камера,що охолоджується,запроектована без

природного освітлення. Приміщення гарячого та холодного цехів

розташовуються поряд, маючи гарний зв'язок. У безпосередній

близькостідо зазначених цехів знаходиться мийний кухонний посуд.

Камерахарчовихвідходівзнаходитьсябілякамер,щоохолоджуються,а
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вихідназовніздійснюєтьсячерезкоридорізавантажувальну.

Всі цехи вентилюються, що дозволяє створити сприятливий

температурно-вологіснийрежим уних.Приміщенняприпливно-витяжної

вентиляціїрозташованебілязовнішньоїсторонибудівлі.

Групавиробничихприміщеньрозміщенав єдиній функціональній

зоні,з метою збереження безперервностівиробничих процесів. У

структуріпідприємствавсіфункціональнігрупиприміщеньмаютьчітке

зонування та зручний функціонально-технологічний взаємозв'язок із

засобами виробничих коридорів,що дозволяє виключити перетин

людино-тавантажопотоків.

У кафе забезпеченіумови для евакуаціїгостей та персоналу.

Виходамидляевакуаціїбудутьбутиголовнийвхід,вхідузавантажувальну,

вхіддляперсоналутавихідбезпосередньоназовнііззали.

Ширина коридорів -1,3 м.Ширина дверей в завантажувальних,

складських та виробничих приміщеннях складає 0,91 м і1,2 м,а в

торговомузалі1,3м.Висотавікнаторговомузалі–1800мм.

Розробленіоб̀ємно-планувальнірішення проектованого закладу

повністю відповідають всім архітектурно-будівельним,планувальним і

санітарнимвимогамщодопідприємствресторанногогосподарства.

Об’ємно-планувальне рішення закладу оформлене у вигляді

креслення – плану (Масштаб 1:100), на якому вказане взаємне

розташування приміщень закладу, обмежувальних конструкцій та

конструктивних елементів будівлі всередині будівельного об’єму

окремого поверху.На планісхематично показанімісця розташування

технологічногоустаткуванняуприміщенняхзакладу.

3.7Розробленнязаходівщодозабезпеченнясанітарно-гігієнічнихумовв

проектованомуЗРГнаосновіпринципівHACCP

Харчоваіндустріянасьогоднішнійденьєоднією згалузейбізнесу,
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що найбільш швидко розвиваються. Вона характеризується

використанням величезноїкількостісировини,харчових добавок та

інноваційнихрішень.Але,говорячи про харчовупромисловість,варто

брати до уваги головне питання:небезпека забруднення харчових

продуктівупроцесівиробництва.

«Зараження»харчовихпродуктів різними бактеріями,вірусами та

паразитами спричиняє серйознізахворювання величезної кількості

людей.Томувиробникипродуктівхарчуванняповиннізвертатиособливу

увагу на правила безпеки харчових продуктів та дотримання всіх

санітарно-гігієнічнихзаходівупроцесівиробництва.

Однією знайширшевикористовуванихусвітовійпрактицісистем

управління харчовою безпекою є HACCP (ХАССП).Дана система дає

можливість забезпечити стабільність безпеки харчовоїпродукціїта

продовольчоїсировинизарахунокповноїузгодженостіробітзуправління

ризикаминавсіхстадіяхвиробництватареалізаціїпродукції.

СистемаНАССР (англ.HACCP -HazardAnalysisandCriticalControl

Points,аналізризиківтакритичніточкиконтролю)-системиуправління

безпекою харчовихпродуктівявляєсобою сукупністьвимогізаходів,що

забезпечують безпеку харчової продукції в процесі виробництва,

зберігання,транспортування або реалізації.В даний час НАССР у

громадському харчуванніє основним інструментом у забезпеченні

безпекихарчовоїпродукції.

Оцінка ефективності розроблених та впроваджених процедур,

заснованихнапринципахНАССР,проводитьсяфахівцямиспоживнагляду

під часдержавного санітарно-епідеміологічногонаглядутанаглядуза

дотриманнямвимогтехнічнихрегламентівусферівиробництвахарчової

продукції.Якістьібезпекапродукціїєосновним фактором,щовизначає

конкурентоспроможність продукції, і характеризується насамперед

показникамибезпеки.

Сутність НАССР утому,що виготовлення продукціївід закупівлі
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сировинидоспоживанняготовихвиробівділитьсянастадіїзконтролем

на проміжних етапах.Система забезпечує контроль на всіх етапах

виробництвахарчовихпродуктів,будь-якій точціпроцесувиробництва,

зберігання та реалізаціїпродукції,де можуть виникнути небезпечні

ситуації.Післякожноїнаступноїризикотримати«навиході»неякісний

продуктзменшується.Данасистемаоптимальна,їїпринципполягаєв

аналізіможливих ризиків та ефективному управлінніконтрольними

точками.Йогометаполягаєвтому,щобзапобігтиризикам наякомога

більшранньомуетапі/точцівланцюжкувиробництва.

Основний принцип функціонуваннясистеми полягаєв глибокому

аналізі,виявленнівсіх можливих факторів ризикуна виробництвіта

завчасному усуненніданих факторів ризику.Це досягається шляхом

визначення основних етапів процесу виробництва (критичних

контрольнихточок)зметою контролю,щодозволяєповністю знищити

абозвестидодопустимогомінімумуіснуючунебезпеку..

ВідповідальністьзавідсутністьНАССР.

Контроль щодо виконання вимог законодавства покладено на

санітарнуінспекцію.Крім того,прокуратура,поліція ісаміспоживачі

також цікавлятьсяходом впровадженнянапідприємстві,пов'язаним із

виробництвом,реалізацією,зберіганням та перевезенням продуктів

харчування,принципівміжнародногоконтролю.

Існуютьнаступні7принципівНАССР:

-позначення можливихфакторів небезпеки,їханалізта заходи

контролю;

-визначеннякритичнийконтрольнихточок(ККТ);

-встановленнякритичнихмеждляККТ;

-створеннясистемимоніторингудлякожноюККТ;

-опрацюваннякоригувальнихзаходів;

-використанняпроцедуриперевірки;

-розробкасистемидокументаціїіобліку;
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-базовівимогидопідприємствамНАССР;

Дляуспішноговпровадженнясистеми НАССР компанія має

відповідатинизцібазовихвимог:

-постійний та неухильний контроль питань гігієни та здоров'я

персоналу,якийпрацюєнатакомупідприємстві.Вінможездійснюватися

урізнийспосіб.Одинізваріантів–цемедичнаперевіркапереддопуском

допродукції.Також великезначеннянабуваєрегулярногомедоглядута

грамотногопідходудодезінфекції;

- використання санітарно-гігієнічних заходів. Стосується як

персоналу,тактаобладнання.Дляочищеннянеобхідновикористовувати

виключнобезпечнізасоби.Забрудненупартію слідодразуж зніматиз

потоку;

-контрольщодошкідників.Їхнєзнищеннямаєвідбуватисязгідноз

окремимрегламентом.Великезначеннятакожмаєсвоєчасневиявлення,

навіщоможевикористовуватисявідповіднеустаткування;

-профілактика забруднення різних поверхонь.Особливу увагу

необхідноприділятиробітникам;

-грамотнеповодженнязнапівфабрикатамитаготовою продукцією.

Причомуцестосуєтьсявсіхетапів,утомучислітранспортування,атакож

зберігання.Бажано,щобкожноїкатегоріїбувсвійвідсік;

-професійнийпідхіддовикористанняматеріалівтасировини,що

застосовуютьсявпроцесівиробництва.Усідії–виключнозаінструкцією,

жодноговідхилення.Накожнусировинумаєбутисвійпакетдокументів.

Дуже важливо дотримуватись вимогза термінами придатностіта за

температурним,атакожвологимрежимом;

-достатнєтасвоєчаснепостачанняповітрям,парою таводою.Без

сучасноїсистемивентиляціїтакийоб'єктупринципінеможепрацювати.

Аналогічнийстосуєтьсяводопостачання.Тожякщоспостерігаютьсяякісь

перебої,виробництво потрібно зупиняти повністю або частково,якщо

йдетьсяпрополомкувпевномусекторі;
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-використання виключно спеціалізованоїтехніки,обладнання та

іншого. Важливо, щоб це було призначено для застосування у

виробництві,аневпобуті;

-безпекабудівельтатехніки.Грамотнетехнічнеобслуговування

обладнання.Завсеповиненвідповідатиокремийспеціаліст.

РозробкаНАССР

Існує 2 способи виконати вимоги законодавства та впровадити

системуНАССР:

-на основіпринципів,прийнятих міжнародним співтовариствам,

розробляється своя система НАССР з урахуванням вимог ГОСТу-Р-

51705.1-2001просистемиякостітауправлінняякістюхарчовихпродуктів;

-взявшизаосновувимогиДСТУISO22000-2007,щорегламентують

створення НАССР, що забезпечує безпеку харчової продукції для

кінцевогоспоживача,створюютьвідповіднусистемууправління.Донеї

включається також вимоги до організацій,якіберуть безпосередню

участьухарчовійдіяльності.промисловості.

У процесі розробки системи НАССР на конкретному закладі

ресторанногогосподарствавиділяютьтакіетапи:

1.Попереднійетап

Завданням попереднього етапу є з'ясування, наскільки

підприємствоготоведовпровадженнясистеми.Нацьомуетапіоцінка

проводиться силами підприємства чи за допомогою запрошених

професіоналів. Керівництво об'єкта визначається із сферою, яку

поширюєтьсясистемаНАССР.Удовільнійформіскладаєтьсядокументи

зкороткоюхарактеристикоютаорганізаційноюструктуроюпідприємства

повідношеннюдогрупабонайменуваньпродукції,щовипускається.

2.Створенняробочоїгрупи

Призначенняробочоїгрупи,щовідповідаєперсональнозарозробку,

впровадженнятаподальшупідтримкусистемиНАССРуробочомустан,

покладенийнаадміністрацію.Доскладугрупивходятьспеціалістиіза
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потреби—консультантизвідповідноїгалузікомпетентності.

3.Збіріаналізпервинноїінформації

Робоча група НАССР починає роботу зі збору інформації за

наступнимипараметрами:виробленоїіщопостачаєтьсяпродукції;про

виробництво;відповідністьрегламентудіючихпроцедур.

НАССР контролює процеси, пов'язані з харчовим продуктом,

виявляючифактори,речовини,умовивиробництва,транспортуваннята

реалізації,якіможутьпризвестидозахворюваньінавітьсмертельного

результату. Обставини можуть мати різні види походження. До

біологічних факторів належать мікроорганізми, які не передбачені

технологічним процесом тастановлятьпотенційнунебезпекуздоров'ю

людини.Хімічніфактори(пестициди,гербіцидиіт.п.)можутьпотрапитив

продуктиприпорушенняхтехнологіївиробництватавпливаютьнаімунну

систему.Дофізичнихфакторіввідносятьсяречовини,присутністьякиху

продуктахвиключена(металевастружка,уламкискла,тріскитощо),які

можутьпотрапитивпродукціюзанедотриманнянормативів.

При цьомуможлива класифікація з підрозділом виділеноїгрупи

продуктівзаспособами,щовідрізняютьпродукт,щовиробляється.На

наступномуетапіперевіряється документація по всьомуасортименту

продукції,щовипускається.Збираючиінформаціюпроконкретнупідгрупу

товарів,складаєтьсяповнийсписокпродукції.Справжністьдокументації

підтверджується засвідченням печаткою оригіналів чи копій. Усі

нормативнідокументи мають бути дієвізараз,тобто зісвоєчасним

внесенням необхідних поправок.Упорядкувавши отриманідані,група

НАССР продовжує роботу,збираючи інформацію безпосередньо про

виробничеоб'єкт.Прицьомуаналізуютьсяплани цехівякдіючих,такі

будуються,блок-схеми виробничих процесів,а також стану території

підприємства.В останню чергу перевіряється,наскільки об'єкти,що

перевіряються,відповідаютьрегламентованимдокументам.

4.Аналізнебезпек
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Групоюаналізуєтьсяможливінебезпекизавсіматрьомачинниками.

При аналізі ризиків необхідно враховувати можливості небезпек

мікробіологічного та хімічного характеру, які спровоковані

перетвореннями використовуваноїсировини при переробці.Ітут не

можна обмежуватися лише вимогами прийнятих у Росіїсанітарних

правилінорм.

5.Розробкапланово-попереджувальнихдій

У програміаналізу ризиків відображається тяжкість наслідків

впливу небезпечного фактора. Можливі 4 варіанти оцінки: легке;

середньоїтяжкості;важке;критичне.

Виходячи з ймовірності здійснення небезпеки,визначеної

експертним шляхом,приймається один ізваріантів оцінки:небезпека

дорівнюєнулю;незначна;значна;висока.

У список планово-попереджувальних заходів входить перевірка

постачальників,контрольнавходізідентифікацієюпродукції,проведення

випробувань звідбором проб товару.Безпосередньо на підприємстві

розробляютьсятакіпроцедурищодо:

-контролютехнологічноїдисципліни;

-проведеннятехобслуговуванняіремонтуобладнання;

-перевіркиікалібруваннякоштіввимірювання.

Сюдивходятьітакіпитання,якдотриманняправилособистоїгігієни,

прибирання приміщень,боротьба згризунами та іншими шкідниками,

навчанняперсоналу,доглядзатехнологічнимобладнаннямтаінвентарем.

6.Визначеннякритичнихточок

Основою длязапобіганнянебажаним явищам єточки,виявлення

яких сприяє запобігання або зниження небезпеки.Критичний рівень

визначаютьпідчаспроведенняпісляопераційногоаналізутехнологічної

процедури.Залежно від виду продукції,особливостей іскладності

виробничихпроцесів,яківивчаються кількість точок контролю (ККТ)

варіюється в широких межах.Контроль здійснюється у місцях,що
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дозволяютьзнайбільшою ймовірністю усунутизагрозибезпеціхарчової

продукції.ККТмаєкількапараметрів,щоурозрахункукритичнихзначень.

Результатипроведенихдослідженьзводятьдотаблиці,якою керуються

надалі.

7.РозробкаплануНАССР

ДлякожногоКТТрозробляєтьсясвійпландійщодокоригування,

якийпередбачаєусуненняпричинневідповідності.Дозагальногоплану

НАССР включаються листи,де занесено інформацію,яка описує,

наскільки стан є критичним.Сюди вноситься процедура постійного

контролю за виконанням заходів, коригувальних дій, розподіл

відповідальностітаповноважень.

СтандартиНАССРприпускаютьнаявністьнаступнихдокументів:

-наказпропочатоквпровадженнясистеми;

-положення про формування групиабопризначенняособина

посадувідповідальноїзахарчовубезпеку;

-планвступуНАССР;

-положеннявсферібезпеки;

-керівництвовсферіхарчовийбезпеки;

-журналиконтролю,заповненіпоформі;

-робочілистиіальбомиHACCP;

-чек-листи,акти,етикетки.

Цядокументаціязазвичайзаймаєпонад300сторінокдрукованого

тексту.Дляїїрозробкипотрібноприблизно10-15днів.

8. Проведення перевірок. Дотримання всіх вимог, необхідні

нормального функціонування системи НАССР контролюється через

проведення регулярних обстежень шляхом експертизи.Аудит може

проводитися робочою групою НАССР ійого називають внутрішнім.

Зовнішній аудит проводиться під час сертифікаціїсистеми,а також

споживачем. Для проведення зовнішнього дослідження

використовуються документи, складені робочою групою розробки
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системи,якіпідтверджуютьвиконаннявсіхнеобхіднихвимог.

Відповіднодопринципівхарчовоїгігієнибезпекупродукціїтапослуг

громадськогохарчуваннязабезпечуютьзадопомогою виконаннявимог

виробничоїгігієнитаособистоїгігієниперсоналутасистемиНАССР.

Отже, фундаментом розроблення заходів щодо забезпечення

санітарно-гігієнічних умов в проектованому ЗРГ на основіпринципів

HACCPєсімключовихстадій:

1.Визначення небезпеки. Визначення потенційно небезпечних

чинниківвиробництватоваріввсіхетапах.Оцінкаймовірностівиникнення

таких факторів,вироблення загальних профілактичних заходів для їх

запобіганнятаконтролю.

2.Критичні контрольні точки. Визначення точок, процедур,

технологічних стадій,де жорсткий контроль дозволить не допустити

небезпекитазвестидорозумногомінімумушансиїхвиникнення.

3.Критична межа.Встановлює ліміти та допуски,якихнеобхідно

дотримуватися,щобситуаціяневиходилаз-підконтролю.

4.Контроль. Встановлює систему спостереження та інспекції

критичнихконтрольнихточокзадопомогою регулярнихвипробуваньта

аналізів.

5.Коригувальнідії.Розробкакоригувальнихдій,щоприймаютьсяу

випадках,колиспостереженнятаінспекціїсвідчатьпровихідситуаціїз-

підконтролю.

6.Перевірка.Розробкапроцедуриперевіркидляпідтвердженнятого,

що система HACCP працює ефективно.Перевірка повинна включати

внутрішнійтазовнішнійаудит.

7. Документація. Розробка та підтримка в робочому стані

документації,щовідображаєвсіпроцедуритадіїщодовпровадженнята

дотриманняперерахованихпринципів.

Зокрема,мають бути реалізовані умови,описані у галузевих

санітарнихнормахтаправилах,включаючи,зокрема:дотриманнявимог



92

до інфраструктури тавідповіднихінженернихкомунікацій;дотримання

вимогдорозташуванняприміщеньтаплануванняробочогосередовища;

дотримання вимог до сировини;безпечний обіг харчових продуктів

(включаючиупаковкутатранспортування);утилізацію харчовихвідходів;

дотримання процедур боротьби зішкідниками;дотримання процедур

санітарії(чисткатадезінфекція);забезпеченняякостіводи;забезпечення

здоров'яперсоналу;дотриманняособистоїгігієни;навчаннятапідготовку

персоналу.

Основнаперевагакольору–йогоуніверсальність.Неважливо,якою

мовоюговоритьлюдина,мовакольорудлявсіхєдина.Іякщопризначити

певнізначенняіправилавикористаннякольорівувиробничихцехах,то

кожен із працівників зможе легко їх дотримуватися. Ефективне

використанняквітівудобреспланованійпрограмідопоможепокращити

харчовубезпекутазапобігтипереміщенню інвентарю зоднієїчастини

підприємства до іншої,а разом з ним різноманітниххвороботворних

мікроорганізмівтапаразитів.

Насьогоднішнійденьнемаєжоднихдержавнихрегламентівщодо

використання колірнихкодувань інструменту,але багато підприємств

використовують їх для оптимізаціїсвоїх процесів.Немає іжорстких

правил про те,якікольори використовувати в конкретній частині

підприємства, але деякі кольори вже стали стандартними і

застосовуютьсявсімаоднаково.Наприклад,червонийколірінструменту

використовують уцехах,що працюють ізсирим м'ясом,синій – для

санвузлів, жовтий – для небезпечних зон. Завдяки подібному

розмежуванню інструментупрацівникізменшою часткою ймовірності

припуститься помилки при виборі того чи іншого предмета для

подальшогозастосування.

Кількість кольорів у використаннізалежить від того,наскільки

великіплощіпідприємстватаскладниййоговиробничийпроцес.Деякі

підприємства можуть обійтися всього трьома кольорами,інші,що
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виробляютьдужеширокийасортиментпродукції,використовуютьшістьі

більшекольорів.

Принципиколірногокодуванняпідприємстваґрунтуютьсянатому,

щоінвентарпідбираєтьсяуколіружепозначеноїколірноїзони.Тобто,

наприклад,синійколір,обранийдлязонисанвузлів,будеприсутнійувсіх

комплектуючихтаінструментідляприбиранняцієїзони.Ідентифікація

кольором можебутиприсутнянарукояткахшвабр,забарвленомуворсі

мопів длямиттяпідлог,кольорівідер,візків іт.д.Такаідентифікація

інвентарю дозволяєперсоналушвидкоібезпомилкововизначити:якої

зоніналежитьтойчиіншийпредмет,зрозуміти,чизнаходитьсяпредмет

своємумісцііуникнутипереміщенняінвентарю зоднієїколірноїзонина

іншу.Також,персонал,завдяки«поміченим»кольором предметам,має

чіткеуявленнящодомісцятаметийоговикористання.Очевидноіте,що

длявсьогоінструментуобладнуєтьсяіндивідуальнемісцезберіганняв

межах збиральноїзони,що допомагає швидко іпросто вирішувати

проблемуоблікуінвентарю..

У залежностівід функціональнихзонЗРГтаризикузабруднення

сировини,матеріалів,напівфабрикатівтаготовихстравбулостворено

характеристику приміщень та надано характеристику потокам.Дані

наведеноутаблиці3.20

Таблиця3.20–Кольоровекодуванняприміщеньназони

№ Назва
Функціональнепризначенняприміщення.

Характеристикапотоків.

1 2 3

Торгівельнагрупаприміщень–призначенадляреалізаціїготовоїпродукції

таорганізаціїїїспоживання(торгівельнізализроздавальнимиібуфетами,

магазини

кулінарії,вестибюльзгардеробомісанвузлами).
Виробничагрупаприміщень–призначенадляпереробкипродуктів,сировини

(напівфабрикатів)івипускуготовоїпродукції.Доскладувиробничоїгрупи

входятьосновні(заготівельніідоготовочні),спеціалізовані(кондитерський,

кулінарнийтаін.)і

допоміжні(мийні,хліборізка)цехи.
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Службово-побутовагрупаприміщень–призначенадляствореннянормальнихумов
праціі

відпочинкупрацівниківпідприємства(кабінетдиректора,бухгалтерія,гардеробдля

персоналуздушовимитасанвузламиіт.ін.)
Складськагрупаприміщень-призначенадлякороткочасногозберіганнясировиниі

продуктіввохолоджуванихкамерахінеохолоджуванихкоморахзвідповідними

режимами

зберігання.
Технічнагрупаприміщень–призначенадлязабезпеченнянеобхіднихумов

виробництва

(машинневідділенняхолодильнихкамер,тепловийпункт,електрощитова,

вентиляційнікамери).
Санвузли-приміщеннясанітарно-гігієнічногопризначення,щонеєчастиною

приватної

оселі.Маєвсвоємускладікабінузунітазомтавмивальником.

Системакольоровогокодуваннялегковпроваджуєтьсянабудь-яке

харчовевиробництво імаєбезлічперевагдля поліпшення гігієнічних

умовврамкахпрограмиHACCP

Можна з упевненістю стверджувати, що система колірного

кодування,застосованадозбиральногоінвентарю,допомагаєпідвищити

ефективність процесу,запобігти переміщенню різних хвороботворних

мікроорганізмівумежахпідприємства,точнішевестиоблікзбирального

інвентарю, що дозволяє забезпечити контроль гігієни всього

виробництвавцілому.

На сьогоднішній день,виробники та дистриб'ютори збирального

інвентарю пропонуютьнетільки широкий асортиментпродукції,алеі,

знаючи про ефективність методу кодування кольорів,постійно його

розширюють.Цедозволяєклієнтамвибратитойчиіншийінструментдля

прибиранняувідповідномукольорі.

Коліртакож можнавикористовуватиіводязіперсоналу:халатах,

сітках для волосся,фартухах тощо. Таким чином,можна відразу

визначитиспівробітникабудь-якогозвідділів.Крім цього,запринципом

кодуваннякольорів,можнавиділяти,наприклад,посуд,приладиіт.д.,що

використовуються у виробництві. Щоб запобігти переміщенню

мікроорганізмівзодногопродуктунаінший.
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Назакінченняслідзазначити,щопідприємство,керівництвоякого

прагне ефективно розвивати свою діяльність івипускати на ринок

якіснийпродукт,маєзповною відповідальністю ставитисядовсіхстадій

свого виробництва.На прикладікодування кольорів була розглянута

основна проблема підприємств - небезпека забруднення харчових

продуктів.Саме в межахсистеми HACCP можна повністю скоротити

ймовірністьвиникненняцієїпроблеми.Результатом чогостаневипуск

ринкуякісногоібезпечногопродукту,щопідвищитьрепутацію виробника

ідовіруспоживачів,отже,ізбільшенняпродажів.

Отже,робота кафе загального типу «Блін – Сіті» на 80 місць,

засновананапринципахНАССР,створюєвсіумовидлясталогорозвитку

та підвищення конкурентоспроможностійого діяльностіза рахунок

підвищенняякостітабезпекихарчовоїпродукції.Впровадженнясистеми

НАССРзабезпечуєнетількибезпекупродукціїтаприготовленихстрав,ай

сприяє благополучному розвитку відросту в цілому: виробництво

кулінарноїпродукціїстає безпечним процесом,за якого персонал

дотримується всіх санітарно-гігієнічних норм та умов; впевненість

відвідувачів як їжа обумовлює повнуїхдовірудо цього закладу,що

підвищуєйогорейтинг;закладотримуємаркетинговуперевагувумовах

сучасноїконкуренції.

ВисновкидоРозділу3

Утретьомурозділіроботидляпроектуємогокафезагальноготипу

«Блін–Сіті»на80місцьрозробленовиробничупрограму:складенографік

завантаження торгівельного залу і розраховано денну кількість

споживачів,визначенокількістьтаасортиментнийскладденноїпродукції

закладу,розроблено меню розрахункового дня,розраховано добову
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кількість сировини,охарактеризовано та розроблено загальну

структурно-технологічнусхемувиробництвапроектуємогозакладу.

Наосновіданоїтеми,булообґрунтованоконцепцію закладу.Згідно

концепціїірозробленоменю дляданоготипузакладу,якескладаєтьсяіз

смаженихборошнянихстрав.Наосновіменю було розроблено денну

виробничупрограмуресторану.

Розраховано виробничіцехи підприємства,а саме овочевий і

борошняний:складено деннувиробничупрограмуцехів ірозроблено

структурно-технологічнусхемувиробництвацехів,визначенокількість

працівниківвиробничихцехів,підібранотарозрахувалиобладнанняцехів,

визначеноплощуцехів,розробленоорганізацію роботивиробничихцехів

тасанітарно-гігієнічнезабезпеченняпідприємства;визначенонаоснові

НАССРскладтаплощіусіхприміщеньпроектуємогозакладу,визначено

загальнуплощупідприємства,щопроектуєтьсятайогоповерховість.

Врезультатітехнологічнихрозрахунківкількісніпоказникиокремих

приміщенькафезагальноготипу«Блін–Сіті»на80місць,євихідними

данимидлякомпонування– раціональногорозміщенняїхвбудівлііз

розташуванням внихустаткуваннязурахуванням характерутавимог

технологічногопроцесунапідприємстві.

Отже,загальнаплощакафезагальноготипу«Блін–Сіті»на80місць,

з урахуванням коридорів становить 343,22 м².Заклад ресторанного

господарства,щопроектується–одноповерховий.

ВИСНОВКИТАПРОПОЗИЦІЇ

Підводячипідсумкидослідженняможназробититаківисновки.

Борошнянісмаженівироби–цеїжа,виготовленазборошнавякому

міститься велика кількість рослинноїклітковини,вони пригнічують

відчуттяголодунадовгийчас.
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Головнаособливістьїхполягаю усировині–продукти,щовходять

до рецептури виробів з тіста,мають високуенергетичнуцінність іє

важливим джерелом вуглеводів(крохмалю тацукрів),жирів(виробиіз

здобноготіста),вітамінівгрупиВ– тіамін(B1),рибофлавін(В2),ніацин

(РР),ціннихмінеральнихречовин(фосфор,калій,магній,сірка,кальцій,

натрій,кремній)тахарчовихволокон.Їхняхарчовацінністьвизначається,

насамперед,складомборошна.

Насьогоднісформувавсяцілийнапрям угалузіхарчуваннящодо

виробництвапродуктівізвикористаннямрослинноїсировини,більшістьз

яких розроблена з метою поліпшення їхньої харчової цінності і

розширенняасортиментупродукції.

Джерелом природних барвників є різноманітнічастини зелених

рослин,ягоди,овочітавідходиїхпереробки.Антоціанидаютьможливість

отриматисинєтасиньо-фіолетовезабарвлення.Каротиноїдиутворюють

різнівідтінки жовтого та помаранчевого.Бетаніни утворюють ряд

різновидівчервоногокольору.Флавоноїди–коричневіпігментирослин,а

хлорофіли–зелені.

Доцільним є дослідження оптимальної кількості добавок до

млинцевого тістатаначинки для забезпеченняїхньоїякості,атакож

визначенняхарчовоїцінностінамибуливибранітакістравияк:«Млинціз

яблучно-горіховою начинкою», «Панкейки бананові», «Оладки зі

шпинатом».

У розробленій технології передбачено використання на етапі

тістоутворення вівсяноїмуки,банану та шпинату,що дасть змогу

поліпшити хімічний склад млинцевого напівфабрикату завдяки

присутностів ньомувітамінів,мінеральнихречовин,а високий вміст

вітамінуАдастьзмогувикористовуватистравувраціонахлюдейпідчас

гіпо-іавітамінозіА.Використання волоського горіха в начинцідля

млинців додатково збагатить стравукомплексом біологічно активних

речовин.
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В другому розділі було обґрунтовано техніко-економічне

обґрунтування проекту,яке ми почали з характеристики району,де

плануєтьсярозміститиЗРГ,таобґрунтуваннявиборумісцябудівництва.

Вибраниммісцемпроектуваннякафезагальноготипурозташування

поміжСоборногопроспектутавулиці6гогрудня.Такякнайоготериторії

розташовується історичний центр,законодавчізбори області,торгові

центри,бізнес-центри,зони відпочинку та житловіспальніквартали.

Районмаєзручнийтранспортнийзв'язокзрештою районівміста,найого

територіїзнаходятьсяосновнітранспортнівузли.Томубудівництвокафе

загальноготипуможнавважатицілкомобґрунтованим.

Проектованепідприємствоорієнтованенацільовігруписпоживачів

–студентів,школярів,жителівприлеглихбудинків.Враховуючитойфакт,

щокафематимепевнийконтингентвідвідувачів,булоухваленорішення

відкритикафезагальноготипу«Блін-сіті»на80місцьумістіОлександрія

Кіровоградськоїобласті.

Кафе «Блін-сіті» створюється з метою якісного та швидкого

обслуговування відвідувачів.Спосіб обслуговування – комбінований.

Вибір обумовлений можливістю підвищення якості та культури

обслуговування відвідувачів. Комбінований метод обслуговування

відвідувачів диктує й різніформи обслуговування:офіціантами за

столиками індивідуальне,з наступним розрахунком після їди; або

самими відвідувачами та одразу ж оплата на касі. Така форма

обслуговуваннязабезпечитьмаксимальнийкомфортдлявідвідувачів

Згідноданихдослідженняможназробитивисновок,щовраховуючи

кількість потенційних споживачів складає 605 осіб, тому ми

запропонувалипроектуватизакладзагальноготипуна80місць.

Проектованекафезагальноготипуна80місцьбудепрацюватиз

11:00-22:00,встилісучаснийф’южн.

При розробціданого проекту та виборімісця будівництва було

дотримано всіх вимог щодо охорони навколишнього середовища.
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Поблизумісцябудівництваіснуєможливістьпідключенняпідприємства

довсіхнеобхіднихкомунікацій–електроенергії,води,каналізації.

Утретьомурозділіроботидляпроектуємогокафезагальноготипу

«Блін–Сіті»на80місцьрозробленовиробничупрограму:складенографік

завантаження торгівельного залу і розраховано денну кількість

споживачів,визначенокількістьтаасортиментнийскладденноїпродукції

закладу,розроблено меню розрахункового дня,розраховано добову

кількість сировини,охарактеризовано та розроблено загальну

структурно-технологічнусхемувиробництвапроектуємогозакладу.

Наосновіданоїтеми,булообґрунтованоконцепцію закладу.Згідно

концепціїірозробленоменю дляданоготипузакладу,якескладаєтьсяіз

смаженихборошнянихстрав.Наосновіменю було розроблено денну

виробничупрограмуресторану.

Розраховано виробничіцехи підприємства,а саме овочевий і

кондитерський:складеноденнувиробничупрограмуцехівірозроблено

структурно-технологічнусхемувиробництвацехів,визначенокількість

працівниківвиробничихцехів,підібранотарозрахувалиобладнанняцехів,

визначеноплощуцехів,розробленоорганізацію роботивиробничихцехів

тасанітарно-гігієнічнезабезпеченняпідприємства;визначенонаоснові

НАССРскладтаплощіусіхприміщеньпроектуємогозакладу,визначено

загальнуплощупідприємства,щопроектуєтьсятайогоповерховість.

Врезультатітехнологічнихрозрахунківкількісніпоказникиокремих

приміщенькафезагальноготипу«Блін–Сіті»на80місць,євихідними

данимидлякомпонування– раціональногорозміщенняїхвбудівлііз

розташуванням внихустаткуваннязурахуванням характерутавимог

технологічногопроцесунапідприємстві.Загальнаплощакафезагального

типу«Блін–Сіті»на80місць,зурахуваннямкоридорівстановить343,22

м². Заклад ресторанного господарства, що проектується –

одноповерховий.

Проєкткафезагальноготипу«БлінСіті»маєпотенціалдляуспішної
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реалізації, враховуючи зростаючий попит на заклади харчування

загальноготипуздоступною ціновоюполітикою.Однак,длямаксимізації

успіху,необхідноврахуватирядрекомендацій,асаме:

1. Оптимізація простору: Забезпечити достатню площу для

комфортного розміщення 80 відвідувачів, включаючи зони для

індивідуальноготагруповоговідпочинку.Розташуватилінію роздачіта

касивзонізмаксимальною доступністю длявідвідувачів,щобуникнути

черг.

2.Дотриманнянормативнихвимог:Організуватиокреміпотокидля

рухуперсоналу,відвідувачівіпостачанняпродуктів.Передбачитипандуси,

широкідверніпроходитаадаптованийсанвузолдлямаломобільнихгруп

населення.

3.Ефективність виробничоїзони:Організувати кухню так,щоб

уникатиперетинупотоківсирихіготовихпродуктів.Забезпечитизручне

розташуванняскладськихприміщеньпоручіззоною розвантаженнядля

зниженнявитратчасунатранспортуванняпродуктів.

4. Дизайн і атмосфера: Використовувати теплі кольори, що

асоціюються з млинцями, для створення затишної атмосфери.

Забезпечити зонування залу за допомогою меблів, декоративних

перегородоктаосвітлення.

5.Технічнеоснащення:Забезпечитиефективнусистемувентиляції

та кондиціонування для кухні й обіднього залу. Використовувати

автоматизованісистемиобліку(касовіапарати,програмидлязамовлень),

щобпришвидшитироботуперсоналу.

6.Комфортвідвідувачів:Розміститизручнімеблі,стійкідозношення,

а також забезпечити достатній простір між столами для вільного

пересування.Організуватиякіснеосвітлення(якприродне,такіштучне)

длястворенняприємноїатмосфери.

Реалізація цих рекомендацій дозволить створити сучасний,

комфортний і функціональний заклад, що буде привабливим для
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відвідувачівізручнимдляроботиперсоналу.Кафе«БлінСіті»матимевсі

необхідніумови для успішного функціонування та довгострокового

розвитку.
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ДодатокА

Технологічнісхемирозробленихстрав

Технологічнасхема:млинцізяблучно-горіховоюначинкою
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Технологічнасхема:Панкейкибананові



108

Технологічнасхема:Оладкизшпинату
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ДодатокБ

Технологічнікарткирозробленихстрав

 

„Затверджено”
Керівник

____________________________
(найменуваннясуб’єкту господарювання

уресторанномугосподарстві)

_____________________________
(прізвище,ім’ятапобатьковікерівника)

 

М.П._________________________
(підпис)

“____”_________________20__р.
 

Технологічнакарта№ 1
Фірмовоїстрави

«Млинцізяблучно-горіховоюначинкою»

Найменування
сировини

Витратасировинитап/фна1порцію,г/шт.
Брутто Нетто Вимогидоякості

Молоко3,2% 102,0 86,0 ДСТУ 2661:2010
Сількухонна 1,5 1,5 ДСТУ 3583:2015
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Цукор 8,0 8,0 ДСТУ4623-2006
Дріжджісухі 3,0 3,0 ДСТУ4657:2006

Борошновівсяне 72,0 70,0 ДСТУ7698:2015
Оліярослинна 10,0 10,0 ДСТУ4492:2017

Яйцякурячі 44,0 40,0 ДСТУ5028:2008
Яблука 24,0 22,0 ДСТУ8133:2015

ГоріхиВолоські 27,0 12,0 ДСТУ8900:2019
Кориця 6,0 6,0 ДСТУISO

6539:2016
Разом: 297,5 258,5

Технологіяприготування

Підготовка сировини до виробництва страви «Млинцізяблучно-

горіховоюначинкою»проводитьсявідповіднодоЗбірникарецептурстрав

такулінарнихвиробівдляпідприємствгромадськогохарчування.

Уневеликійкількостімолокарозчинитипросіянісіль,цукор,додати

попередньорозведенідріжджіуводі,сумішпроцідити,з'єднатизрештою

водою,підігрітою дотемператури40-45°С,додатипросіянеборошно,

заздалегідьобробленіяйцяіперемішатидоутворенняоднорідноїмаси,

потім ввестимасло|мастило|.Замішанетістозалишитивтепломумісці

при температурі(30 ° С) на 3-4 години.В процесібродіння тісто

перемішувати.Млинцівипікати зобохбоків до золотаво-коричневого

кольору, на спеціальному млинці, змащеним вершковим маслом;

товщинамлинцівмаєбутинеменшою,алейнебільше3мм.

Для начинки яблука очистити від серцевини та шкірки,нарізати

кубиками. Волоськігоріхи подрібнити ізмішати з підготовленими

яблукамитакорицею.

У кожен млинецьнасерединувикласти ложкуначинки,апотім

загорнутикраївсерединуізвернутитрубочкою.

Характеристикаготовоїпродукції

Страва «Млинці з яблучно-горіховою начинкою» повинно

подаватисьутарілцідлядругихгарячихстрав.

Температураподачістравиповиннабутинеменше65°З.

Термінреалізаціїстравипризберіганніухолодильнику– подача



111

відразупісляприготування.

Органолептичніпоказникистрави

Зовнішнійвигляд Колір Консистенція Смакізапах
Млинцізяблучно-горіховоюначинкою

Млинці,загорнутів
рулетикита

начиненіяблучно-
горіховоюначинкою

золотисто-
коричневий

м'яка Безстороннього
запахутасмаку

Мікробіологічніпоказники

КМА-ФАнМ
ДЕЯ/г,небільше

Масапродукту(г),вякомунедопускається:

БДКП E.coli S.aureus Proteus Патогенні,вт.ч.
сальмонели

1×103 1,0 - 1,0 0,1 25

Нормованіфізико-хімічніпоказники

Сухихречовин,% Жиру,% Цукру,% Повареної
солі,%

мін. Макс. мін. Макс.
Млинцізяблучно-горіховоюначинкою

44,96% 45,36% 7,14% 7,54% 1,5% 0,5%

Харчоваіенергетичнацінність

Білки,г Жири,г Вуглеводи,г Калорійність,ккал
1порція(258,5г)містить

19,8 12,2 65,9 436,3
на100гвиробимістить

7,6 4,7 25,5 168,8

Авторфірмовоїстравиабовиробу ___КотрляроваМ.В.
(прізвище,ім'ятапобатькові)

Картусклав: ____________ ______________ __________________
(посада) (підпис) (прізвище,ім'ятапобатькові)
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„Затверджено”
Керівник

____________________________
(найменуваннясуб’єкту господарювання

уресторанномугосподарстві)

_____________________________
(прізвище,ім’ятапобатьковікерівника)

 

М.П._________________________
(підпис)

“____”_________________20__р.
 

Технологічнакарта№ 2
Фірмовоїстрави

«Панкейкибананові»

Найменування
сировини

Витратасировинитап/фна1порцію,г/шт.
Брутто Нетто Вимогидоякості

Яйцякурячі 44 40 ДСТУ5028:2008
Цукор 7 7 ДСТУ4623-2006

Молоко3,2% 143 120 ДСТУ 2661:2010
Борошнолляне 77 75 ДСТУ4967:2008

Содахарчова 3 3 ГОСТ2156-76
Сількухонна 1 1 ДСТУ 3583:2015
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Оліярослинна 10 10 ДСТУ4492:2017
Банани 67 40 ДСТУ4033:2001

Меднатуральний 20 20 ДСТУ8684:2016
Разом: 372 316

Технологіяприготування

Підготовкасировинидовиробництвастрави«Панкейкибананові»

проводитьсявідповіднодоЗбірникарецептурстравтакулінарнихвиробів

дляпідприємствгромадськогохарчування.

Яйцякурячіобробити,збитиз|просіянимцукром.Додатипідігрітедо

40-45 о С молоко,заздалегідь просіяне лляне борошно,змішане з

харчовою содою ісіль.Банани очистити від шкірки таподрібнити до

стану пюре у блендері. Добре збити. У тістоподібну масу влити

соняшниковуоліютабанановумасу.Щераздобрезбити.

Смажитипанкейкинасухийсковородіпритемпературі150проЗ2-3

хв.викластиложкуначинки,апотімзагорнутикраївсерединуізвернути

трубочкою.

Характеристикаготовоїпродукції

Страва «Панкейки бананові»повинна подаватися на тарілцідля

другихстрав.

Температураподачістравиповиннабутинеменше65°С.

Термін реалізаціїстрави при зберіганніна плитіабо марміте -

поданнявідразупісляприготування.

Органолептичніпоказникистрави

Зовнішній
вигляд

Колір Консистенція Смакізапах

Панкейкибананові

Панкейки
підсмаженіз

двох
сторін

Золотисто-
коричневий

М'яка Без
стороннього
запахута
смаку

Мікробіологічніпоказники

КМА-ФАнМ Масапродукту(г),вякомунедопускається:
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ДЕЯ/г,небільше БДКП E.coli S.aureus Proteus Патогенні,ут.ч.
сальмонели

1×103 1,0 - 1,0 0,1 25

Нормованіфізико-хімічніпоказники

Сухихречовин,% Жира,%
Сахара,%

Повареної
солі,%мін. Макс. мін. Макс.

Панкейкибананові

44,96% 45,36% 7,14% 7,54% 1,5% 0,5%

Харчоваіенергетичнацінність

Білки,г Жири,г Вуглеводи,г Калорійність,ккал
1порція(316)г)містить

34,1 29,0 43,9 562,0
100гмістить

10,8 9,1 13,9 177,8

Авторфірмовоїстравиабовиробу ___КотрляроваМ.В.
(прізвище,ім'ятапобатькові)

Картусклав: ____________ ______________ __________________
(посада) (підпис) (прізвище,ім'ятапобатькові)

 

„Затверджено”
Керівник

____________________________
(найменуваннясуб’єкту господарювання

уресторанномугосподарстві)

_____________________________
(прізвище,ім’ятапобатьковікерівника)

 

М.П._________________________
(підпис)

“____”_________________20__р.
 

Технологічнакарта№ 3
Фірмовоїстрави

«Оладкизішпинатом»

Найменування
сировини

Витратасировинитап/фна1порцію
Бруттог Неттог Вимогидоякості

Борошнорисове 77 75 ГОСТ6292-93
Кефір1% 20 20 ДСТУ 4417:2005 
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Оліярослинна 10 10 ДСТУ4492:2017
Цукор 3 3 ДСТУ4623-2006

Сількухонна 7 7 ДСТУ 3583:2015
Содахарчова 1 1 ГОСТ2156-76

Шпинат 135 50 ДСТУ8061:2015
Перецьчорний

мелений
3 3 ДСТУ3583:2015

Разом: 256 169

Технологіяприготування

Підготовкасировинидовиробництвастрави«Оладкизішпинатом»

виготовляються відповідно до Збірника рецептур страв та кулінарних

виробівдляпідприємствгромадськогохарчування.

Шпинатобробитиінарізатислайсами.Борошнорисову,цукорісіль

кухоннупросіяти.Кефір1% жирностізмішатиізсухимиінгредієнтами.

Додатисодухарчовутаолію рослинну.Збитидооднорідноїконсистенції.

Пектиоладкинасковородіпритемпературі150С02-3хвилини.

Характеристикаготовоїпродукції

Страва«Оладки зішпинатом»повинно подаватисяв тарілцідля

другихстрав.

Температураподачістравиповиннабутинеменше65°З.

Термінреалізаціїстравипризберіганніухолодильнику– подача

відразупісляприготування.

Органолептичніпоказникистрави

Зовнішнійвигляд Колір Консистенція Смакізапах
Оладкизішпинатом

Оладкипідсмажені
здвохсторін

Золотисто-
коричневий

М'яка Безсторонніх
запахівтасмаків

Мікробіологічніпоказники

КМА-ФАнМ
ДЕЯ/г,не
більше

Масапродукту(г),вякомунедопускається:

БДКП E.coli S.aureus Proteus Патогенні,у
т.ч.

сальмонели
1×103 1,0 - 1,0 0,1 25
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Нормованіфізико-хімічніпоказники

Сухихречовин,% Жира,%
Сахара,%

Повареної
солі,%мін. Макс. мін. Макс.

Оладкизішпинатом

44,96% 45,36% 7,14% 7,54% 1,5% 0,5%

Харчоваіенергетичнацінність

Білки,г Жири,г Вуглеводи,г Калорійність,ккал
1порція(169)г)містить

7,7 10,7 64,2 368,0
на100гвиробимістить

4,5 6,3 37,9 217,7

Авторфірмовоїстравиабовиробу ___КотрляроваМ.В.
(прізвище,ім'ятапобатькові)

Картусклав: ____________ ______________ __________________
(посада) (підпис) (прізвище,ім'ятапобатькові)
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ДодатокВ

Експлікаціябудівельтаспоруд

№п/п Найменування
об’єкта

Характеристика

Закладщо
проекктується

80

1. Кафе«Колиба» 150

2. Кафе«Риф» 150

3. Кафе
«ОсамаСуші»

100

4. Кафе
«Челентано»

150

Удосконаленнятехнологіїсмаженихборошнянихстравдлякафе
загальноготипуЗм. Кільк. № докум. Підпис Дата

Розроб. КотляоваМ.В.

Ситуаційнийплан

Стадія Аркуш Аркушів

Перевір. Мурзін.А.В. 1 1

Реценз.
ЗХЧ-3-1ск
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Н.Контр.

Затверд. НємірічО.В.










