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В кваліфікаційній роботі доведено можливість розширення 

асортименту гарячих закусок за рахунок зміни їх рецептурного складу та 

використанням нових інгредієнтів. В результаті проведених досліджень 

запропоновано нові рецептури та розроблені технологічні картки для гарячих 

закусок. Отримані страви  рекомендовано включити в меню проектованого 

закладу ресторанного господарства. 

Проведено дослідження ринку закладів ресторанного господарства в 

Печерському районі міста Києва. За результатами досліджень внутрішнього 

та зовнішнього середовища та на основі аналізу конкурентного середовища 

обґрунтовано концепцію проектованого закладу ресторанного господарства і 

розроблено виробничу програму, організаційну структуру та об’ємно-

планувальне рішення.  

Кваліфікаційна робота викладена на 95 сторінках та містить 36 

таблиць, 8 рисунків, 4 додатків. 



 

 
 

Графічний матеріал - _3_ аркушів. 
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Abstract 

The qualification work proved the possibility of expanding the range of hot 

snacks by changing their recipe composition and using new ingredients. As a result 

of the research, new recipes were proposed and technological cards for hot snacks 

were developed. The resulting dishes are recommended to be included in the menu 

of the planned restaurant establishment. 

 Market research of restaurant establishments in the Pechersk district of Kyiv 

was conducted. Based on the results of internal and external environment research 

and on the basis of the analysis of the competitive environment, the concept of the 

designed restaurant establishment was substantiated, and the production program, 

organizational structure, and volume-planning solution were developed. 

The qualification work is laid out on 95 pages and contains 36 tables, 8 

figures, 4 appendices. 

Graphic material - _3_ sheets. 

Keywords: restaurant establishment, organizational structure, production of 

hot food, snacks, technology. 
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ВСТУП 

Сучасний ресторанний бізнес в Україні відносно молодий, особливо у 

порівнянні з іншими країнами. Він почав розвиватися тільки з 90-х років, 

деякі науковці в цій галузі вважають, що період розвитку триває досі. Але, за 

майже 30 років відбулося багато змін під випливом багатьох чинників. Так, у 

90-х роках почали активно створюватися нові заклади ресторанного бізнесу, 

але до 2009 року їх кількість постійно зменшувалась. Звісно, відкривались 

нові, але тих, які припиняли свою діяльність було більше. Лише в період 

2009-2011 ситуація на ринку дещо стабілізувалась. Новий сплеск активізації 

припадає на 2012 рік, що зумовлено проведенням олімпіади Євро-2012, далі 

знову спад, хоч і не значний, особливо беруча до уваги політичну ситуацію в 

країні.  

Незважаючи на кризові періоди в розвитку ресторанного бізнесу, він 

постійно змінювався, розвивався та вдосконалювався. Зміни торкнулися усіх 

складових: форми власності, організаційної структури, загальних та якісних 

змін у технології приготування та дизайні страв, управлінні (франчайзинг, 

мережа закладів), фінансах, маркетингу (додаткові послуги, акції) та 

тенденціях харчування (більша увага до здорового харчування, дієтичне 

харчування, вегетаріанська кухня, етнічна кухня, локальна або молекулярна 

кухні тощо).  

Зміни призвели до зростання попиту на гастрономічні послуги в 

Україні. Станом на 01.11.2020 року в Україні зареєстровано 57712 закладів 

ресторанного господарства (ЗРГ), з них основну кількість становлять 

приватні заклади (98,3%). У структурі закладів ресторанного бізнесу 52,2% 

займають ресторани, кафе та бари, майже 21% ринку займають заклади 

швидкого харчування (фаст-фуди), 7,3% - паби та нічні клуби, 23,6% - 

заклади з надання кейтерингових послуг, 3,9% - заклади харчування при 

готелях і 20,3 - заклади харчування при АЗС [1].  



 

 
 

Ринок ресторанного бізнесу в Україні на момент початку світової 

пандемії пов’язаної з COVID-19 знаходився у фазі активного розвитку, яка, 

за прогнозами експертів, могла тривати до 2021 року включно, адже 

коефіцієнт насиченості закладами ресторанного господарства в цілому по 

Україні становить 14,7 що майже вполовину менше ніж в країнах Західної 

Європи.  

Проте спрогнозувати ситуацію у ресторанному бізнесі в найближчий 

час дуже складно, оскільки зимою 2022 року, в нашій країні почався воєнний 

стан, через що багатьом закладам ресторанного господарства довелося 

закритися.  

Але навіть попри воєнний стан ресторатори почали повертатися до 

роботи: частка відкритих закладів з кінця лютого зросла з 14% до 38%. Такі 

дані 24 березня оприлюднила компанія з автоматизації закладів Poster, яка 

залучила до дослідження більш ніж 9000 закладів-клієнтів в Україні. На 

заході країни найбільше відкрито ресторанів у Закарпатській області – 84%, 

найменше у Львівській – 69%. Проте в Києві відкрито лише 18% закладів 

порівняно з довоєнним часом. «Це деякі кафе та ресторани на лівому березі, в 

центрі та на Подолі», – каже засновниця компанії Ресторанний консалтинг 

Ольга Насонова [2].  

Велика частка рестораторів спрямована не на бізнес, а на допомогу 

державі. Так, заклади мережі La Famiglia Михайла Бейліна, GastroFamily 

Дмитра Борисова, RestEmotion Володимира Григорі, та багато інших закладів 

ресторанного господарства зайнялися волонтерською роботою. Так ці 

заклади щодня готують і передають обіди зброєним силам України, лікарям, 

поліції, комунальним службам, літнім людям та людям які залишися без 

домівок.  

У такі тяжкі часи не варто забувати про правильне харчування, адже 

від цього залежить наше здоров’я. Багатьом людям доводиться переробити 



 

 
 

своє харчування, через певні причини, і прийшлося задуматися над тим, які 

продукти обрати для правильного харчування, одним з таких продуктів стало 

- м’ясо птиці. М'ясо сільськогосподарської птиці - це важлива складова в 

харчуванні людини. У ньому багато цінних білків, вітамінів, мінералів і 

амінокислот. Крім того, м'ясо курятини, не дивлячись на найвищий вміст 

білка, є низькокалорійним. М'ясо птахів варять, тушкують, смажать, 

запікають, роблять котлети і безліч інших смачних і корисних страв.  

Метою даної курсової роботи є дослідження технологічних 

особливостей приготування страв та формування асортименту з м’яса птиці. 

При дослідженні теми цієї роботи перед нами поставлені такі завдання:  

- Вивчення асортименту страв з м'яса птиці;  

- Розробка асортименту і технології процесу приготування страв;  

- Аналіз сучасних напрямків в оформлені страв;  

- Розроблення технологічних карт і схем приготування страв. 

Мета і завдання роботи: Здійснення техніко-економічного 

обґрунтування і організаційно-техноллогічних розрахунків для будівництва 

спеціалізованого кафе. Та розроблення технології гарячих закусок з 

використанням м’яса сільськогосподарської птиці.  

Для досягнення мети роботи були поставлені такі завдання:  

- здійснити розширений аналіз сучасного стану та перспектив 

виробництва гарячих закусок; 

– вивчити технологічні властивості розроблених гарячих закусок; 

– розробити технологію та вивчити якісні характеристики гарячих 

закусок підвищеної харчової цінності; 

– виконати проектування процесу виробництва гарячих закусок у ЗРГ; 

– розробити проекти нормативної документації на розроблені страви.  

Об’єкт дослідження – розширення асортименту гарячих закусок та 

планування і організація закладу ресторанного господарства.  



 

 
 

Предмет дослідження – м’ясо сільськогосподарської птиці, гливи, 

печериці; гарячі закуски, виготовлені за традиційною та удосконаленою 

рецептурою. Заклади ресторанного господарства досліджуваного району м. 

Київ, контингент потенційних споживачів, виробнича програма закладу 

ресторанного господарства, організація роботи підприємства. 

Методи дослідження – стандартні та спеціальні органолептичні, 

фізико–хімічні, мікробіологічні методи визначення якості вихідної сировини, 

напівфабрикатів і готових виробів. 

Наукова новизна одержаних результатів полягає в тому, що: 

- розроблено нові технології гарячих закусок з використанням 

сільськогосподарської птиці; 

Набули подальшого розвитку наукові уявлення щодо впливу м’яса 

сільськогосподарської птиці та глив на технологічні властивості гарячих 

закусок, а також формування якості інноваційних гарячих закусок. 

Практичне значення одержаних результатів.  

Розроблено рецептуру і технологію гарячих закусок. Розроблено 

проект нормативної документації на дані кулінарні страви з м’ясом 

сільськогосподарської птиці та гливами: техніко-технологічну карту, технічні 

умови.  

          

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

1.1 Аналітичний огляд літератури 

Гарячі закуски готують шляхом варіння, тушкування і запікання. Від 

других гарячих страв вони відрізняються гострішим смаком, оригінальним 

оформленням і подаванням. Гарячі закуски готують безпосередньо перед 

подаванням, подають у невеликій кількості без гарніру або з тими 

гарнірами, які входять до складу страви, наприклад печериці тощо. 

Різноманітність гарячих закусок дозволяє використовувати їх в якості 

основних страв на обід, вечерю або доповнювати ними меню банкету [1]. 

Багато з гарячих закусок мають високу калорійність, вони багаті на вітаміни, 

білкові та мінеральні речовини, речовини, цінні органічні кислоти [2]. 

При приготуванні гарячих закусок можуть бути використані різні соуси 

та заправки. Густі соуси використовують для фарширування продуктів, соуси 

середньої густоти - для запікання, рідкі соуси - для поливання безпосередньо 

перед подачею. Ці соуси не тільки покращують і урізноманітнюють смак 

закусок, але й суттєво впливають на їх харчову цінність. Сметана і соус 

майонез містять значну кількість жиру і тому підвищують калорійність страв. 

У рецептуру багатьох гарячих закусок входить рослинне масло, що не 

піддається тепловій обробці і не втрачає своєї біологічної активності, тому ці 

страви є джерелом ненасичених жирних кислот. 

Основне призначення закусок - збудження апетиту, покращення 

засвоювання їжі, стимулювання діяльності травних залоз, тому закуски 

подають на початку прийому їжі. Важливу роль при цьому відіграє зовнішній 

вигляд страви [1]. 

Для приготування гарячих закусок використовують різноманітні 

продукти, зокрема, м'ясо, рибу, овочі і гриби. 

РОЗДІЛ 1 ОБГРУНТУВАННЯ РЕЦЕПТУР ТА ТЕХНОЛОГІЙ 

ІННОВАЦІЙНОЇ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ ЗРГ 



 

 
 

До складу м'яса входить велика кількість вітамінів, а без них 

неможливий нормальний розвиток і регулювання фізіологічних процесів [3]. 

У м'ясі головним чином представлені вітаміни групи В, а також мінеральні 

речовини - сполуки калію, натрію, кальцію, магнію, заліза, - надходження 

яких в організм з харчовими продуктами необхідне для його росту і 

функціонування. У м'ясі містяться і екстрактивні речовини, що сприяють 

засвоєнню їжі [4]. 

Риба є джерелом білка високої якості, який містить усі необхідні для 

нормальної життєдіяльності амінокислоти [5]. Через те, що колаген, з якого 

складається сполучна тканина, має властивість швидкого переходу в 

розчинну форму, риба легко розварюється, а її тканини стають пухкими, 

завдяки чому відбувається максимальне і швидке засвоєння усіх поживних 

речовин. Будь-яка риба - цінне і доступне джерело фосфору, фтору і йоду, а 

також вітамінів A, D і E [6]. 

У порівнянні з м'ясом тварин, риба має найбільш легкозасвоюваний 

білок. Величезна кількість амінокислот у цьому продукті роблять її 

незамінним продуктом харчування. Корисні властивості рибі 

характеризуються наявністю в ній риб'ячого жиру. 

М'ясу та рибі за харчовою цінністю не поступаються й гриби. Корисні 

властивості цього продукту практично не втрачаються після обробки. Гриби 

містять білки і вуглеводи, амінокислоти, антиоксиданти, вітаміни групи В, С, 

Е, РР, провітамін D, фосфор, калій, цинк, залізо, кальцій та йод. 

До рецептури гарячих закусок також можуть входити овочі, які є 

життєво необхідними продуктами харчування. Вони посилюють виділення 

підшлункового соку, підтримують кислотно-лужну рівновагу і поліпшують 

процес травлення в організмі. 

Овочі - основне джерело вітаміну С (капуста, картопля, перець, 

петрушка, зелена і ріпчаста цибуля), каротину (морква, помідори), вітамінів 



 

 
 

групи К (зелені листяні овочі) і В (бобові, капуста), а також мінеральних 

речовин (0,2…2 %), зокрема солей калію, кальцію, натрію, фосфору, заліза 

[7]. 

Овочі багаті на вуглеводи, а саме на клітковину. Її наявність зумовлює 

твердість овочів. Клітковина сприяє виділенню травного соку, нормалізації 

жирового обміну і виведенню з організму холестерину. 

Отже, гарячі закуски мають надзвичайно велике значення в харчуванні 

людини. Продукти, що входять до гарячих закусок, мають високу харчову 

цінність, збагачують їжу вітамінами та мінеральними речовинами, 

збуджують апетит та доповнюють харчовий раціон. 

Гарячі закуски готують в гарячому цеху, завершальною операцією в їх 

приготуванні є теплова обробка. Тому гарячі закуски менш схильні до 

вторинного мікробного обсіменіння у відмінності від холодних закусок, 

завершальною операцією у яких є механічна обробка. 

Треба зазначити, що під час теплової обробки овочів, м’ясної і рибної 

сировини, що входить до складу гарячих закусок відбуваються різні фізико-

хімічні зміни, що впливають на харчову цінність, а також на засвоюваність, 

смак, запах і зовнішній вигляд готової продукції. 

Змін зазнають усі складові продуктів, а саме білки, жири, вуглеводи, 

вітаміни, мінеральні, смакові й ароматичні речовини [6]. 

М'язова тканина м'яса складається з волокон. Поверхня м'язового 

волокна покрита оболонкою - сарколемою. У середині волокна знаходиться 

рідка саркоплазма, у якій є студнеподібні нитки - міофібрили. 

Білки сарколеми дуже стійкі, і навіть під час довгого нагрівання при 

температурі 120°С структура їх не змінюється. Тому після теплової обробки 

м'язові волокна зберігаються, і розварене м'ясо можна подрібнити на пучки 

або окремі м'язові волокна. 



 

 
 

Білки саркоплазми, які знаходяться в розчиненому стані, денатурують і 

утворюють щільний гель (студень), оскільки концентрація їх велика. Цей 

процес починається вже при температурі 30…35°С, а при температурі 65°С 

денатурує близько 90% всіх розчинних білків саркоплазми. Однак навіть при 

нагріванні м'яса до 95…100°С не відбувається повної денатурації білків і 

деяка частина їх зберігає властивість розчинятися. 

Білки міофібрил, які мають вигляд гелю, при нагріванні ущільнюються 

і від утвореного студня відокремлюється значна частина води разом з 

розчиненими в ній поживними речовинами. Частина цієї води переходить у 

простір між волокнами, тому діаметр м'язових волокон зменшується, вони 

стають щільнішими і міцнішими. 

Одночасно зі змінами білків м'язової тканини змінюються також білки 

сполучної тканини. 

Колагенові волокна при температурі близько 60°С зварюються, 

скорочуються майже на половину своєї початкової довжини. У результаті 

зварювання колагену шматки м'яса під час смаження деформуються, м'ясний 

сік разом з розчиненими білками, екстрактивними речовинами і 

мінеральними солями виходить у навколишнє середовище. Це призводить до 

зменшення маси напівфабрикатів [7]. 

Одночасно проходить набухання колагенових волокон. При 

подальшому нагріванні розриваються водневі зв'язки між окремими 

амінокислотними ланцюжками. Нерозчинений колаген перетворюється у 

більш просту розчинну речовину - глютин. Кулінарна готовність м'ясних 

виробів обумовлена ступенем розкладу колагену і розм'якшенням тканин. 

Швидкість розкладу колагену залежить від кількох причин. Чим 

грубіша сполучна тканина, тим повільніше розкладається колаген. 

Розклад колагенових волокон супроводжується поглинанням значної 

кількості вологи. Тому для смаження придатні лише ті частини туші, в яких 



 

 
 

сполучна тканина достатньо ніжна і значна частина колагену встигає 

перетворитися у глютин за час, коли основна частина вологи ще не 

випарувалася. 

Швидкість переходу колагену в глютин залежить від температури: чим 

вона вища, тим цей процес відбувається скоріше. Особливо швидко він 

проходить при температурі 100°С. 

Значно швидше переходить колаген в глютин у присутності кислот. На 

цьому ґрунтується маринування м'яса перед смаженням і застосування 

кислих соусів для тушіння м'яса. 

Білки риби також зазнають змін. Під час смаження відбувається їх 

зсідання. Цей процес починається при нагріванні риби до 35°С і закінчується 

після досягання температури 65°С. Риба також містить неповноцінний білок 

колаген, який при температурі 40°С зсідається і пepeходить у глютин - 

клейку речовину, яка легко розчиняється у гарячій воді, а при застиганні 

утворює драглі. Теплова обробка риби сприяє розм'якшенню її тканин та 

підвищенню засвоюваності білків (до 97%). 

Білки грибів в свою чергу при тепловій обробці денатурують та 

згортаються. Для запікання гриби попередньо піддаються тепловій обробці 

(смаженню, варінню). При цьому виділяються різні леткі речовини, які в 

сирому вигляді не містяться у продуктах. Постійною складовою частиною 

летких речовин є сірководень. Він утворюється внаслідок денатураційних 

змін білків. При запіканні вміст білка у грибах знижується лише на 5%. 

Обов'язковим компонентом їжі являються жири. Вони є джерелом 

енергетичного та пластичного матеріалу для організму. Основними 

напрямками перетворювання жирів є гідроліз, окислювальне та біохімічне 

прогорання. 

Глибина та інтенсивність цих процесів залежать від хімічного складу 

жирів, вологості, активності ферментів і багатьох інших факторів. 



 

 
 

Найбільших змін жири потерпають при тепловій обробці в умовах 

безпосереднього контакту продукту з нагрітою поверхнею, тобто при 

смаженні. 

Не дивлячись на значну аерацію і високу температуру, глибокі 

окислювальні процеси в жирі не відбуваються через малий час нагрівання 

[6]. 

До складу продуктів, а саме м'яса, риби та грибів, входять прості і 

складні вуглеводи. При нагріванні з водою прості вуглеводи розчиняються: 

сахароза в присутності кислот зазнає інверсії - розщеплення з утворенням 

суміші глюкози і фруктози, які солодші за сахарозу. Вуглеводи при 

нагріванні без води до температури 140…160°С розщеплюються, утворюючи 

забарвлену в темний колір речовину. Цей процес розщеплення називається 

карамелізацією. 

Унаслідок взаємодії вуглеводів з аміносполуками (амінами, 

амінокислотами, пептидами, білками) у присутності вологи відбувається 

меланоїдиноутворення - реакція не ферментативного потемніння харчових 

продуктів (наприклад, поява рум'яної кірочки при смаженні панірованих 

виробів) [6]. 

При нагріванні крохмалю до температури 110°С без води відбувається 

його декстринізація (розщеплення з утворенням розчинних у воді продуктів). 

Пружності продуктам рослинного походження, зокрема грибам надає 

протопектин, який скріплює рослинні клітини між собою. При тепловій 

обробці під дією високої температури протопектин переходить у пектин - 

розчинну речовину. Внаслідок цього гриби розм'якшуються і легше 

засвоюються. У кислому середовищі сповільнюється перехід протопектину 

грибів у пектин [8]. 

У грибах міститься клітковина. Вона є основною речовиною, з якої 

складаються стінки рослинних клітин, і при тепловій обробці в ній 



 

 
 

відбуваються незначні зміни. Вона бубнявіє, стає більш пористою і через неї 

проникають травні соки [9]. 

Змін зазнають також і вітаміни, що містяться в м'ясі, рибі та грибах. 

При тепловій обробці руйнуються розчинні у воді вітаміни, насамперед 

вітамін С внаслідок його окислення при продовженні термінів теплової 

обробки і збільшенні поверхні зіткнення продукту з киснем повітря. 

Збереженню вітаміну С сприяють органічні кислоти, які містяться в овочах. 

Вітамін А при тепловій обробці зберігається майже повністю. Вітаміни групи 

В руйнуються частково. З усіх вітамінів цієї групи можна виділити тільки 

рибофлавін, який найбільш стійкий до впливу тепла. Незалежно від способу 

теплової обробки втрати його становлять не більше 11%. 

При тепловій обробці продуктів втрачається 5…30% від кількості 

мінеральних речовин. 

Продукти з м'яса та риби в основному втрачають такі мікроелементи як 

кальцій та фосфор при відділенні м'якоті від кісток. 

При тепловій обробці відбувається й зміна барвників. Наприклад, м'ясо 

при тепловій обробці змінює забарвлення - стає сірим внаслідок того, що 

змінюється барвник міоглобін. 

Аромат багатьох продуктів зумовлений вмістом екстрактивних 

речовин, які під час смаження м'яса, риби та грибів концентруються у 

виробах, надають їм приємного смаку й аромату. 

Таким чином, узагальнюючи усі зміни, що відбуваються в продуктах 

гарячих закусок при тепловій обробці, можна зробити висновок, що 

основними факторами, які впливають на формування властивостей м'яса, 

риби і грибів, є спосіб теплової обробки та його тривалість. 

Також слід зазначити, що гарячі закуски подають, як правило, у тому 

посуді, в якому вони були приготовлені (у кокотницях, кокільницях, 

порціонних сковорідках), не перекладаючи в тарілки. Тому їх ставлять 



 

 
 

безпосередньо перед гостем. Температура подачі - 85-90 °С. Посуд з гарячою 

закускою ставлять на тарілку для хліба або закусочну з мережжевною 

паперовою серветкою. Характерною властивістю гарячих закусок є те,  що 

продукти нарізають дрібними скибочками, щоб не треба було користуватися 

ножем. При подачі гарячої закуски на порціонній сковороді або в баранчику 

стіл можна засервірувати закусочною тарілкою, а закуску в металевому 

посуді на тарілці розмістити справа від гостя. При вживанні закусок у 

кокотницях прийнято користуватися виделкою або чайною ложкою. 

Кокотницю на тарілці ставлять так, щоб ручка була звернена вліво від гостя, 

а ручка кокотної виделки або чайної ложки - вправо. 

Особливим з точки зору споживання їжі є питання покращення 

харчової цінності гарячих закусок за рахунок використання овочів та м’яса 

сільськогосподарської птиці. Нова технологія при цьому повинна 

забезпечувати високі поживні властивості кінцевих продуктів. Якість виробів 

підвищеної харчової цінності за органолептичними  (зовнішній вигляд, смак, 

аромат, консистенція) і гігієнічними  показниками ні в якому разі не повинна 

бути гіршою за відповідні зразки традиційних кулінарних страв, а за 

біологічною цінністю навіть бути вищою.  

Таким чином, використання в виробництві гарячих закусок 

сільськогосподарської птиці та глив є актуально з точки зору підвищення їх 

біологічної цінності. 

 

 

1.2 Вибір об’єкту, предметів та методів досліджень 

Об’єкт дослідження – технологія кулінарної продукції. А саме 

технологія приготування жульєну. 

Предметом дослідження є жульєн, м’ясо сільськогосподарської 

птиці (індички) та гливи. 



 

 
 

При розробці нової кулінарної продукції було поставлено та 

вирішено певні завданні, а саме: 

 розробити новітні технології гарячих закусок з використанням 

сільськогосподарської птиці та глив; 

 дослідити хімічні, мікробіологічні властивості готових страв;  

 провести комплексну оцінку якості нових гарячих закусок; 

Загальний план проведення досліджень передбачає:  

1. Теоретичні дослідження: - аналіз проблеми, що досліджується; - вибір 

вихідних продуктів - визначення недоліків вихідних продуктів; - 

обґрунтування вибору добавок;  

2. Експериментальні дослідження: - визначення фізико-хімічних 

властивостей добавок; - приготування продукту.  

У кваліфікаційній роботі нами було використано загальноприйняті та 

стандартні методи досліджень, які дозволили визначити функціонально-

технологічні, фізико-хімічні показники добавок, сировини та готових гарячих 

закусок.  

Мета даної кваліфікаційної роботи становить: дослідження 

технологічних особливостей приготування гарячих закусок, 

удосконалення рецептури гарячих закусок, розрахувати хімічний склад за 

основними нутрієнтами, визначити енергетичну цінність запропонованих 

гарячих закусок; розробити проекти технологічної документації 

(технологічні карти та схеми). 

При експериментальних дослідженнях матеріалів використовуються 

такі нормативні документи на сировину та страви: 

ДСТУ 7786:2015 Гриби. Глива звичайна свіжа. Технічні умови 

ДСТУ ДСТУ 3143:200 М’ясо птиці. Загальні технічні вимоги 

ДСТУ 7702.0-74 М’ясо птиці. Методи відбирання зразків. 

Органолептичні методи оцінювання якості 



 

 
 

ДСТУ 3234-95 Цибуля ріпчаста свіжа. Технічні умови 

ДСТУ 7519:2014 Вершки питні. Технічні умови 

ДСТУ 4339:2005 Масло вершкове 

ДСТУ 6003:2008 Сир твердий 

Об’єктом нашого дослідження є «Жульєн з куркою та печерицями» 

виготовлений за контрольною рецептурою та дві удосконалені гарячі 

закуски, а саме: «Жульєн з індичкою та печерицями» та «Жульєн з 

куркою та гливами». 

Здійснювати комплексні дослідження будемо опираючись на 

таблицю 1.    

 

Таблиця 1.1 -  Аналіз та планування досліджень 

Назва елементу системи Характеристика 

Об’єкт дослідження  
Технологія приготування гарячої закуски з 

м’яса птиці функціонального призначення  

Предмет дослідження  
М’ясо індика, гливи, цибуля, борошно, 

вершки, сир твердий, вершкове масло. 

Актуальність теми 

- Дієтична та лікувальні властивості м’яса 

індика; 

- Органолептичні показники глив; 

- Розширення асортименту гарячих закусок; 

Мета досліджень 

Розширення асортименту гарячих закусок, з 

м’яса птиці, з високою харчовою та біологічною 

цінністю для контингенту спеціальних груп.  

Аналіз системи 

- Загальна характеристика формування 

асортименту; 

- Аналіз технології і рецептурного складу 

страв аналогів; 

- Шляхи розширення страв із 

функціональної м’ясної сировини;  

Проблемні елементи  Біологічна цінність, органолептичні якості  

Оптимальне вирішення проблеми 
Розширення асортименту шляхом заміни 

печериць на гливи, м’яса курки на м’ясо індички.  

Аналіз результатів  

- Дослідження страктурних та 

органолептичних властивостей продукту; 

- Розробка проекту рецептур та технології 

гарячих закусок на базі даної сировини; 

- Визначення основних показників якості  



 

 
 

Назва елементу системи Характеристика 

- Розробка проекту технологічної 

документації 

Оцінка реалізації рішення 

Аналіз впливу удосконаленої технології на 

основі структурно-механічних та 

органолептичних показників; 

Розробка технологічних карток та схем 

виробництва на нові страви. 

 

Визначення органолептичних показників якості 

Оцінка якості кулінарної  продукції проводиться  за такими 

показниками :  

 Зовнішній вигляд виробу – відповідність даній групі страв, 

оцінка враження від форми, кольору, оформлення, психологічний і 

фізіологічний вплив на людину. 

 Аромат – має відповідати основній сировині страви та методу 

теплової обробки, який впливає на фізико-хімічні зміни інгредієнтів та 

формує запахи, що притаманні даному продукту. 

 Консистенція – структурно-механічні показники сировини 

після механічної кулінарної або теплової обробки, які відповідають 

терміну «готова страва». 

 Смак – смакове відчуття солодкого, солоного, гіркого, кислого 

та їх інтенсивність в страві.  

Оцінка якості продукції здійснюється по 10-бальній системі по 

кожному з вищенаведених показників. 

10 балів надається продукції, що приготовлена в повній 

відповідності з рецептурою й технологією приготування, не має зауважень 

чи відхилень за органолептичними показниками якості. 

8 бали отримує продукція, так як допускаються незначні відхилення 

від установлених вимог залежно від виду продукції. 



 

 
 

Оцінка продукції в 7 бали вказує на окремі порушення технології 

приготування, але такі, що допускають її реалізацію. 

Продукція, яка виготовлена із грубими порушеннями технології 

приготування й не відповідає установленим вимогам за органолептичними 

показниками якості, що не можуть бути усунуті, реалізації не підлягає. 

Визначення фізіологічних показників 

      Харчова цінність страви (виробу) визначається якістю, що входить до 

нього сировини (продуктів), засвоюваністю, ступенем збалансованості за 

основними харчовими речовинами (білками, жирами, вуглеводами).  

Визначають розрахунковим шляхом кількість білків, жирів, вуглеводів, 

що міститься в сировині (продуктах) за рецептурою (в графіку «нетто»). При 

розрахунку енергетичної цінності страви (вироби) кількість харчових 

речовин множать на відповідні коефіцієнти: балки – 4; жири – 9; вуглеводи – 

4; цукор – 3,8; крохмаль – 4,1; органічні кислоти – 3; результат виражають у 

кілокалоріях (ккал/г). 

Якщо страва (виріб) піддається термічній обробці, то при розрахунку 

харчової та енергетичної цінності враховують втрати при тепловій обробці.  

Енергетична цінність страви (вироби) характеризується часткою 

енергії, що вивільняється з харчових речовин у процесі біологічного 

окислення, яка використовується для забезпечення життєдіяльності 

організму.  

Енергетичну цінність страви визначають, шляхом множення кількості 

засвоюваних білків, жирів і вуглеводів на відповідні коефіцієнти 

енергетичної цінності, рівні для білків – 4; для жирів – 9; для вуглеводів – 4,0 

ккал / г.  

 

    (  )     (  )                                              (2.1) 

 



 

 
 

Де, ЕЦ – енергетична цінність, ккал; 

Білку – загальна сума білку в страві, г; 

Жирів – загальна сума жирів в страві, г; 

Вуглеводів – загальна сума вуглеводів в страві, г; 

 

Якщо виріб піддається термічній обробці, то при розрахунку харчової і 

енергетичної враховують втрати при тепловій обробці, наведені також в 

таблицях довідника «Хімічний склад харчових продуктів». 

Статистично – математичні методи обробки експериментальних 

даних 

Визначення абсолютна\ої та відносної похибки експерименту  

Абсолютна похибка виміру – похибка виміру, виражена в одиницях 

вимірюваної величини.  

Відносна похибка виміру – відношення абсолютної похибки до дійсного 

значення вимірюваної величини. Відносна похибка – безрозмірна величина, 

показує ступінь неточності отриманого результату (або «процентний вміст 

неточності»). 

На основі експериментальних даних детально вивчена проблема, етапи 

та функціональні етапи модернізації технології приготування страви з 

м’ясного напівфабрикату з індички чи виробу з додаванням глив.  

 

 

1.3  Шляхи вирішення завдання та розробка проектів нормативної 

документації на інноваційну продукцію для ЗРГ 

 

Робота проводилася на кафедрі технології ресторанної і аюрведичної 

продукції НУХТ. Класична технологія приготування «Жульєну з куркою та 



 

 
 

печерицями» наведена в таблиці 1.2. 

Таблиця 1.2 - Рецептура контрольного зразка «Жульєн з куркою та 

печерицями» 

№ з/п Найменування сировини 

Маса, г 
Технологічні вимоги до 

якості сировини 
брутто нетто 

1 Філе куряче 330 300 ДСТУ 3136-95 

2 Печериці 400 305  ДСТУ 7786:2015 

2 Цибуля ріпчаста  115 100 ДСТУ 3234-95 

3 Вершки 200 200   ДСТУ 7519:2014 

4 Масло вершкове 30 30 ДСТУ 4339:2005 

5  Сир 150 150 ДСТУ 6003:2008 

Вихід страви - 295  

 

Для приготування класичного жульєну необхідно розтопити вершкове 

масло, додати нарізану дрібно цибулю та смажити до прозорості.  

Гриби нарізати невеликими пластинками, додати до підсмаженої цибулі 

і смажити 5-7 хвилин. Через 7 хвилин смаження додати вершки та тушкувати 

4-6 хвилин.  

Нарізане дрібним кубиком, філе обсмажуємо на окремій пательні. Далі 

з’єднуємо м’ясо з тушкованими печерицями та цибулею, додати спеції та 

продовжити тушкувати  5-6 хвилин.  

Тушковану сировину викласти у підготовлену кокотницю, зверху 

посипати натертим твердим сиром та запікати в духовій шафі 5 хвилин при 

температурі 180°С. 

«Жульєн з куркою та печерицями» подається в кокотниці, на закусочній 

чи хлібній тарілці. Температура подачі не менше 80°С. Терміну реалізації 

гаряча закуска не має, по причині того, що після того як закуска буде 

підігріта вона втрачає частину смакових даних. 

  

Вимоги до якості страви та оформлення 



 

 
 

Зовнішній вигляд: підсмажена кірочка сирної шапки, всі продукти 

нарізані дрібно. 

Консистенція: м’яка начинка, хрустка кірочка сиру, соковита.   

Запах: приємний та притаманний для страви. 

Смак: ніжний – вершковий, притаманний печерицям та м’ясом курки. 

В результаті розробки нових рецептур було запропоновано: заміну 

м’яса, тобто замінити м’ясо курки на індичку, задля зменшення калорійності 

страви та збільшення кількості білків та жирів у страві. Також було здійснено 

заміну печериць на гливи які збільшать кількість заліза та натрію в гарячій 

закусці.  

Індичка є одним з найбільш популярних видів пташиного м’яса на 

території Америки, де її вперше почали використовувати в кулінарних цілях 

ще стародавні ацтеки. В кінці 16 століття іспанці завезли індичку на 

територію Європи, де жителі даного континенту дуже високо оцінили якість 

продукту. Вже через кілька років індичку в промислових цілях почали 

розводити на території Англії та Франції. На сьогоднішній день м’ясом цієї 

птиці люблять поласувати жителі абсолютно будь якого з континентів. Крім 

незамінних вітамінів і макро/мікроелементів, індичатина багата на різні 

незамінні і замінні амінокислоти: аргінін, трионин, лізин, метіонін, аланін, 

тирозин, гліцин і т. д.  

М’ясо індички містить у собі стероли і мононенасичені поліненасичені 

жирні кислоти (Омега-3, Омега-6, пальмітинова, олеїнова, лінолева та інші 

кислоти). Індичка — одне з найбільш корисних видів м’яса, так як містить 

багато вітамінів, мінералів, жирних кислот та інших речовин, але, в той же 

час, має мінімальну кількість холестерину. Саме індичка є самим безпечним 

продуктом для людей, які страждають на атеросклероз, гіпертонію та 

ожирінням. 

Таблиця 1.3 - Хімічний склад і харчова цінність м'яса індички на 100 г 



 

 
 

Найменування показника Одиниці виміру Індичка 

Вода г 57,3 

Білки г 19,5 

Жири г 22,1 

Зола г 0,9 

Енергетична цінність ккал 276 

Макро- та мікроелементи 

Хром мг 0,011 

Залізо мг 1,4 

Цинк мг 2,46 

Марганець  мг 0,01 

Кобальт  мкг 14,6 

Калій мг 210 

Сірка  мг 247,8 

Кальцій  мг 12,1 

Фосфор  мг 199,9 

Магній мг 18,9 

Хлор мг 90,1 

Натрій мг 90,2 

Вітаміни 

Вітамін А мг 0,01 

Вітамін В6  мг 0,33 

Тіамін  мг 0,04 

Вітамін В2  мг 0,23 

Фолати  мг 0,096 

Вітамін РР  мг 13,4 

Вітамін Е  мг 0,4 

[дані взято з інтернету: 10, 11, 12, 13] 

Крім цього, у складі продукту містяться моно-і поліненасичені жирні 

кислоти, такі як омега-3 у кількості 0,15 г, омега-9 – 6,6 г, омега-6 – 3,93 г, 

лінолева – 3,88 г на 100 г. У м’ясі присутні замінні та незамінні 

амінокислоти. 

Гливи – корисні і смачні гриби які ростуть як в природних умовах, так і 

можуть вирощуватися в домашніх умовах.  

М’якоть глив містить цілий набір корисних речовин для організму 

людини – вітаміни B, C, E, PP, D2 – такі мінерали як кальцій, залізо, калій, 

йод – амінокислоти: треонін, лейцин, валін, фенілаланін Жирів в м’якоті 

невелику кількість (група поліненасичені жирні кислоти), вони знижують 

рівень холестерину в крові. Вуглеводи на 20% складаються з фруктози, 



 

 
 

сахарози, глюкози легко засвоюваній організмом, не приводить до 

відкладення жирів.  

Хімічний склад і харчову цінність глив наведена в балиці 1.4. 

Таблиця 1.4 - Хімічний склад і харчова цінність глив на 100 г 

Найменування показника Одиниці виміру Індичка 

Вода г 88,8 

Білки г 3,31 

Жири г 0,41 

Вуглеводи г 4,17 

Харчові волокна г 2,3 

Енергетична цінність ккал 43 

Макро- та мікроелементи 

Кальцій мг 3 

Магній мг 18 

Натрій мг 18 

Калій мг 420 

Фосфор  мг 120 

Залізо мг 1,33 

Цинк мг 0,77 

Мідь мкг 244 

Марганець  мг 0,113 

Селен мкг 2,6 

Вітаміни 

Вітамін А мкг 2 

Вітамін В1 мг 0,125 

Бета-каротин мг 0,029 

Вітамін В2  мг 0,349 

Вітамін В3 мг 1,294 

Вітамін В6 мг 0,11 

Вітамін В9 мкг 27 

Вітамін РР  мг 4,956 

Холін  мг 48,7 

[дані взято з інтернету: 14, 15, 16, 17] 

 

Гливи здатні виводити з організму токсини і радіоактивні ізотопи. Ці 

гриби низькокалорійні тому активно застосовують їх для боротьби із зайвою 

вагою. В м’якоті цих грибів присутня хітин, який не засвоюється організмом 

людини. Для руйнування структури цієї речовини гриби дрібно ріжуть і 

піддають термічній обробці.  



 

 
 

 повністю позбудеться від хітину неможливо, тому гливи не 

рекомендується давати дітям, які не досягли 5 років; 

 підлітки можуть вживати гриби, але в невеликій кількості і з 

обережністю; 

 алергіки на спори грибів повинні бути обережними під час 

збирання та приготування; 

 не приймайте до їжу гливи більш 2-х разів на тиждень , тоді вони 

принесуть вам користь. 

Гливи дуже корисні. Вони містять речовини (білки, вуглеводи, жири, 

мінеральні солі і вітаміни), які сприятливо впливають на наш організм. 

Кількість жирів і вуглеводів в продукті перевищує цей показник в овочевих 

культурах, а вміст амінокислот і білків майже таке ж. М’якоть грибів за 

складом вітамінів (В, С, D і D) близька з м’ясом. Але найбільша цінність 

грибних страв полягає у високому вмісті вітаміну РР. Регулярне вживання 

глив сприяє:  

 зниження рівня холестерину;  

 придушення розвитку кишкової палички;  

 розщепленню глікогену і жирів; висновку радіоактивних 

елементів;  

 підвищенню стійкості організму до радіації; 

 профілактиці ракових захворювань; 

 очищенню організму від солей важких металів; нормалізації 

роботи травноготракту. 

 

Виходячи з літературних та інтернет джерел нами було запропоновано 

вдосконалення страви «Жульєн з куркою та печерицями». А саме, замінити 

курку на індичку. В іншому варіанті замінити печериці, на гливи. Зведена 



 

 
 

рецептура дослідних зразків наведена в таб. 1.5. 

 Таблиця 1.5 - Рецептура дослідних зразків  

№

 з/п 

Найменування 

сировини 

Жульєн з куркою 

та печерицями 

(контроль) 

Жульєн з 

індичко та 

печерицями 

Жульєн з 

куркою та 

гливами 

брутто нетто брутто нетто брутто нетто 

1 М’якоть курки 330 300 - - 330 300 

2 М’якоть індички - - 330 300 - - 

3 Печериці 400 304 400 304 - - 

4 Гливи - - - - 400 304 

5 Цибуля ріпчаста  115 100 115 100 115 100 

6 Вершки 200 200 200 200 200 200 

7 Масло вершкове 30 30 30 30 30 30 

8 Сир твердий 150 150 150 150 150 150 

Вихід страви - 295 - 295 - 295 

 

Розгланемо змінену рецептуру горячо закуски з різними інгредієнтами. 

Технологія  приготування жульєну з індичкою та печерицями. Розтопити 

на пательні вершкове масло, додати дрібно нарізану цибулю та смажити до 

прозорості. Гриби нарізати не великі пластинки і обсмажувати 5-7 хв. Через 7 

хвилин додати вершки та тушкувати 3-4 хв. Нарізана дрібним кубиком 

м’якоть індички обсмажити на окремій пательні. З’єднати м’ясо з 

печерицями та цибулею, додати спеції та тушкувати 5 – 6 хв. Натерти 

твердий сир та викласти його зверху жульєну. Запікати жульєн при 180°С на 

протязі 5 хвилин. 

Технологія  приготування жульєну з куркою та гливами, аналогічна 

вище наведеній рецептурі тільки замість печериць використовуються гливи.   

На розроблені технології складено технологічні картки приготування 

страв 1, 2, 3 які наведено в додатку А. Також нами були розроблені 

технологічні схеми на нові страви які наведено в Додатку Б. 

Якість удосконалених нових гарячих закусок оцінювали 

органолептичним методом. Протоколи дегустаційних листів наведено у 



 

 
 

додатку В. 

 

 

 

А  Б 

*Фото з відкритих джерел 

Рисунок 1.1 - Візуалізація готових страв 

А - Жульєн з індичкою та печерицями, Б – Жульєн з куркою та 

гливами. 

Готові страви оцінювались, по основним органолептичним показниками, 

а саме: зовнішній вигляд, смак, аромат, колір. Враховували сумісність 

інгредієнтів у страві.  

 

 

 

 

 

 

 

Таблиця 1.6 - Оцінка органолептичних показників якості «Жульєн 

з куркою та печерицями» 

Показники Дегустатори 
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Середній бал 

показника 

Зовнішній вигляд 9 8 7 8 8 

Смак 8 7 8 6 7,25 

Аромат 9 10 10 9 9,5 

Колір 10 10 8 10 9,5 

Сумісність з стравою 8 7 9 6 7,5 

Консистенція 9 8 10 7 8,5 

 Середнє значення   8,375 

 

Розрахунки середнього  балу проводили за  основними  

дегустаційними показниками. Для інших інноваційних страв таблиці 

дегустаційних листів наведено у Додатку В. 

 

Таблиця 1.7 - Органолептичні показники зразків страви 

Показник 

Значення показника, бал 

Жульєн з куркою та 

гливами 

Жульєн з індичкою 

та печерицями 

Контрольний зразок 

Зовнішній вигляд 9,5 8 8 

Смак 9 8,25 8 

Аромат 8,75 8,5 9 

Колір 8,85 9 9,5 

Сумісність з стравою 8,95 8,25 7,5 

Консистенція  8,75 8,25 8,5 

Середній бал 8,583 8,125 8,375 
 

За результатами органолептичної оцінки найбільший бал отримала 

гаряча закуска «Жульєн з куркою та гливами». 

З отриманих табличних даних побудовано профілі якості 

оранолептичної оцінки контрольного зразку та вдосконалених гарячих 

закусок (рис. 1.2.). 



 

 
 

 

Рис. 1.2 – Органолептичний профіль гарячих закусок 

 

Виходячи з аналітичного огляду літературних та інтернет джерел нами 

запропоновано використання таких інгредієнтів, як м’ясо індички та гливи, 

що дозволяє надати стравам певних смакових та функціональних 

властивостей що, разом із тим позитивно впливає на організм людини.  

На розроблені зразки жульєну визначено хімічних склад та проведено 

розрахунок харчової та енергетичної цінності страв. 

Таблиці визначення хімічного складу інших зразків жульєну наведено у 

додатку Г. 

Розрахунок енергетичної цінності на 100 г страви. 

ЕЦ1 = 4 * 9,8 + 9 * 13,2 + 4 * 1,3 = 163,2 ккал 

 ЕЦ2 = 4 * 9,4 + 9 * 12,8 + 4 * 3,3 = 166 ккал 

  ЕЦ3 = 4 * 9,49 + 9 * 12,2 + 4 * 1,32 = 153,04 ккал 

На рись. 1.3 наведено графічне зображеня отриманого розрахунку 

енергетичної цінності 
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Рис. 1.3 –Енергетична цінність 

 

Таблиця 1.8 - Хімічний склад страви «Жульєн з індички та 

печерицями» 

Сировина  

Витрати сировини 

на 1 порцію  
Вміст харчових речовин  

брутто  нетто  
білків, г  жирів, г  

 
вуглеводів, г  

 

М’ясо індички  75 15 17 0 

Печериці  100 4 1 0 

Цибуля ріпчаста  25 0 0 2 

Вершки  50 1 5 2 

Масло вершкове  7,5 0 5 0 

Сир твердий  37,5 9 11 0 

Вихід:   295    

Харчова цінність порції страви  29 39 4 

Харчова цінність 100 г страви 9,8 13,2 1,3 

 

Аналіз результатів показав, що запропоновані страви відрізняються 

між собою та контрольним зразком калорійністю та різним вмістом білків, 

жирів, та вуглеводів. 
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Таблиця 1.9 - Показники харчової цінності модельних зразків 

Харчова цінність, 

г/100г 

Найменування зразків 

Зразок 1  Зразок 2 

Білків 9,8 9,4 

Жирів 13,2 12,8 

Вуглеводів 1,3 3,3 

Енергетична 

цінність, ккал 
163,2 166 

Співвідношення Б: 

Ж: В 
1:1.34:0,13 1:1,36:0,35 

   

Приклад обчислення співвідношення 

1ч =9.8 г   

Хч = 13.2 г 

Х= 13.2 / 9.8 = 1.34   

1ч = 9.8 г   

Хч = 1.3 г 

Х= 1.3/9.8 = 0.13 

Аналіз результатів розрахунків харчової цінності показав, що 

найбільш збалансованим є зразок 2, а саме жульєн з курко та гливами. 

 

Висновки до розділу 1 

 

Було досліджено сучасні підходи до приготування гарячих закусок для 

спеціалізованої мережі закладів ресторанного господарства, сучасний 

асортимент та способи подачі страв.  

Проаналізована основна сировина з якої виготовляються гарячі закуски 

в різних закладах ресторанного господарства. 

Було розглянуто асортимент, та особливості приготування гарячих 

закусок. Зробили вибір страви для дослідження, що обрано за контрольний 

зразок, а саме «Жульєн з куркою та печерицями». 

В даному розділі було обґрунтовано та проведено  вибір  об’єкту та 

методів досліджень, вибір сировини для удосконалення технології 



 

 
 

приготування гарячої закуски. 

Відповідно до досліджень нами було розроблено нормативну 

документацію та проведено розрахунки харчової цінності та хімічного складу 

вдосконалених гарячих закусок.  Також були здійснено визначення 

показників якості органолептичним методом.  Вдосконалені гарячі закуски 

мають більш кращий вплив на організм людини ніж класичний варіант. 

Також стало відомо, яка з двох запропонованих страв є більш 

збалансованою. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

РОЗДІЛ 2 ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ПРОЕКТУ 

 

2.1 Характеристика району, де планується розмістити заклад 

ресторанного господарства, та обґрунтування вибору місця будівництва 

Київ – столиця України, одне з найбільших і найстаріших міст Європи. 

Політичний, соціально-економічний, транспортний та освітньо-науковий 

центр країни тут акредитовано 132 посли зарубіжних країн та 

представництва 16 міжнародних організацій.  

Провівши маркетингові дослідження, для проектування молодіжного 

кафе у  місті Києві, обрано Печерський район. Печерський район – 

найменший за територією та населенням адміністративний район міста 

Києва, розташований у центральній частині столиці на правому березі 

Дніпра. Район є центром адміністративно-політичного, економічного, 

наукового і культурного життя столиці України. Окрім промислових, 

наукових, учбових та культурних закладів, тут розташовані Адміністрація 

Президента України, Верховна Рада, Кабінет Міністрів та Національний банк 

України, Генеральна прокуратура, головні офіси багатьох українських банків 

та корпорацій. 

Проаналізувавши Печерський район для проектування закладу обрано 

ділянку за адресою вулиця Іоанна Павла II, 12А. Ділянка розміщена поряд з 

ЖК Бульвар Фонтанів, ЖК Тар'я Тауерс (Taryan Towers) і РК Французький 

Бульвар. Обране місце зручне для забудови тим, що знаходиться поблизу 

потужних транспортних гілок, тому дістатися до нього громадським чи 

автотранспортом не складає проблеми.  

 

 

 



 

 
 

2.2 Обґрунтування необхідності будівництва закладу ресторанного 

господарства у відповідності до розрахункових нормативів розвитку 

мережі 

Перед початком проектування закладу рестораного господарства 

визначимо необхідну кількість місць та існуючі кількість місць у діючих 

закладах ресторанного господарства. 

Чисельність населення на 1 січня 2022 року  склала 163264 чоловік, 

загальна кількість місць у закладах рестораного господарства склала (Р1)- 

7404 місць. 

Необхідна кількість місць в загальнодоступній мережі закладів 

ресторанного господарства району, Р, місць, для визначеної чисельності 

мешканців міста розраховується на підставі нормативу місць на 1000 

мешканців для різних міст за формулою: 

          P=(N1*k*n)/1000                                               (2.1) 

де N1 – чисельність населення району, осіб; 

k – коефіцієнт внутрішньоміської міграції; 

n - норматив місць на 1000 жителів, місць/осіб. 

Коефіцієнт внутрішньоміської міграції, що враховує зміну чисельності 

населення в районі, k, визначається за формулою: 

                                    k=(N1-(N2-N3)*р)/ N1                         (2.2) 

де k – коефіцієнт міграції населення; 

N1 – кількість населення громади, осіб (розрахувати за площею 

громади та щільністю населення); 

N2 – кількість людей,  що  виїздять  на роботу з інших громад 8500 чол. 

(люди працездатного віку за виключенням непрацюючого населення (дані 

фонду зайнятості); 

N3 – кількість людей, що приїздять до району, осіб. 



 

 
 

q – коефіцієнт, що характеризує співвідношення самодіяльного і 

несамодіяльного населення. 

k=(163264 -(8500+6500))*0,6/ 163264 =0,54 

Необхідна кількість місць в загальнодоступній мережі закладів 

ресторанного господарства м. Чернігів становить: 

P=(163264 *0,54*46)/1000=7654 місця 

Визначимо різниця між потребою (Р) і наявними місцями (Р1) в 

загальнодоступній мережі закладів ресторанного господарства району:  

4055-3854=201 місця  

На підставі отриманих даних можна стверджувати, що у Печерському 

районі м. Києва необхідна кількість місць для задоволення потреб 

потенційного сегменту ринку ресторанного господартсва склала 201 місце, на 

підставі чого можна стверджувати про необхідність відкриття нового закладу 

ресторанного господарства. 

 

2.3 Аналіз існуючого ринку ресторанних послуг та обґрунтування 

вибору типу закладу ресторанного господарства і методу обслуговуваня 

Для того, щоб визначити доречність побудови закладу ресторанного 

господарства у запланованому мікрорайоні, з’ясовуємо кількість та 

спеціалізацію діючих підприємств харчування станом на 22.12.2022 р. 

Таблиця 2.1 -Дислокація закладів ресторанного господарства 

досліджуваного району (мікрорайону) 

Назва закладу  Адреса 
Кількість 

місць 
Час роботи 

Ресторан «Gaga» вулиця Джона Маккейна, 37 95 10:00–21:30 

Кафе «Pechersʹke» вулиця Іоанна Павла II, 21/10 70 08:00–17:00 

Кав'ярня «Zerno 

coffee» 
вулиця Іоанна Павла II, 19 

8 
08:00–20:00 

Кав'ярня «Industrial 

coffee» 
вулиця Іоанна Павла II, 10К3 

12 
08:30–19:00 

Кафе «Дублер» вулиця Іоанна Павла II, 10/1 70 09:00–20:00 



 

 
 

Назва закладу  Адреса 
Кількість 

місць 
Час роботи 

Кафе «Pesto Cafe» вулиця Іоанна Павла II, 5 60 10:00–21:00 

Кафе «EXTAZ» вулиця Іоанна Павла II, 7 25 12:00–21:00 

Ресторан «Papa di 

Pasta - Trattoria» 
вулиця Саперне Поле, 5 

58 
09:30–21:00 

Бар «Boodoo Kavu» 
бульвар Марії Приймаченко, 

3 

18 
08:00–20:00 

Кафе «Альфредо» бульвар Дружби Народів, 21 40 09:00–20:00 

 

З існуючої ситуації на ринку ресторанних послуг бачимо, що біля 

обраної ділянки для проектування функціонує 10 закладів ресторанного 

господарства різних типів, в основному це ресторани. Переважна кількість 

підприємств працює з 08:00 до 21:00 години. Обслуговування у залі 

проходить офіціантами. 

Аналіз структури існуючої мережі закладів ресторанного господарства 

у Печерському районі м. Києва  за типами надається у табл.2.2. 

Таблиця 2.2 - Співвідношення між типами підприємств харчування 

Тип підприємства 
Рекомендоване 

співвідношення 

Існуюче 

співвідношення 

Їдальня 15 5 

Ресторани 25 20 

Кафе 35 44 

Бари 5 20 

Підприємства швидкого 

обслуговування 
20 11 

Всього 100 100 

 

За результатами таблиці 2.2 бачимо, що їдальні та заклади швидкого 

обслуговування займають найменший відсоток серед існуючої мережі 

закладів ресторанного господарства. Для будівництва обрано - кафе, з 

повним обслуговуванням офіціантами. 

2.4 Дослідження контингенту потенційних споживачів 

Потужність проектованого ресторану визначаємо на основі аналізу 

кількості потенційних споживачів, що мешкають та працюють в радіусі 2 км 

від місця забудови. Дані дослідження зводимо у табл.2.3. 



 

 
 

Таблиця 2.3 – Контингент потенційних споживачів 

Організація, 

установа 

Режим 

роботи 

Кількість 

працюючих та 

відвідувачів, 

осіб 

Питома вага 

споживачів, що 

коритуються 

послугами ЗРГ, 

% 

Кількість 

потенційних 

споживачів, 

осіб 

ЖК «Бульвар 

фонтанів» 

вул. Саперне 

Поле, 3 
2460 15 369 

ЖК 

«Французький 

квартал» 

вул. Академіка 

Філатова 2/1 
1270 15 191 

Спа-салон 

«Lakshmi Spa» 

вул.  Іоанна 

Павла II, 10/1 
14 10 1 

Магазин одягу 

«MARQUE» 

вул.  Саперне 

Поле, 3 
13 9 1 

Салон краси 

«Pod Fenom» 

вул.  Патріса 

Лумумби, 10 
16 6 1 

 Салон краси 

«FORMA beauty 

space» 

вул.  Саперне 

Поле, 3 
14 8 1 

  Коледж 

«Київський 

технікум 

електронних 

приладів» 

вул.  Іоанна 

Павла II, 17 
280 12 34 

Поштове 

відділення «Нова 

Пошта. №167» 

вул.  Джона 

Маккейна, 31 
22 8 2 

Спеціалізована 

школа №47 ім. 

А.С. Макаренка  

вул.  Іоанна 

Павла II, 14/21 
36 5 2 

Таврійський 

Національний 

Університет 

імені В. І. 

Вернадського 

вулиця Джона 

Маккейна, 33 
580 12 70 

Всього  4705  671 

 

Отже, проаналізувавши таблицю 2.3, можна зробити висновок, що у 

вище наведених спорудах працює (а також проживає) 4705 чоловік, серед 

яких 14,3%, можуть потенційно скористатися послугами закладів 

ресторанного господарства даного мікрорайону. Таким чином, місце 

розташування проектованого закладу підібране з урахуванням ареалу 

потенційних споживачів. 

 



 

 
 

2.5 Обґрунтування режиму роботи закладу ресторанного 

господарства та визначення концептуальних засад його діяльності 

Для отримання інформації було проведено опитування у вигляді 

анкети.  В анкетуванні прийняло участь 150 респондентів. Зведені результати 

опитування представлено в дод. Е.  

Проаналізувавши результати анкетування, можна зробити висновки 

щодо відношення людей до закладів ресторанного господарства, з дод. А 

бачимо, що в анкетуванні прийняло участь 93 жінки та 57 чоловіків. 

Найбільші вікові групи склали респонденти віком 30-39 років (27% 

опитаних), 23-29 років (23%) та 40-49 років (21%). Переважна більшість 

(55%) опитаних проживає в найближчому мікрорайоні, 26% - в інших 

мікрорайонах Шевченківського району.  

Аналізуючи сімейний стан відмітимо, що лише 7% сімей респондентів 

не мають дітей. У сім’ях більшості ж опитаних (77%) є діти до 20 років, 14% 

має вже дорослих дітей старше 20 років. 

В анкетуванні брали участь люди з різним соціальним статусом та 

рівнем доходів. Так, серед опитаних 26% робітників, 22% службовців, 21% 

студентів, 13% школярів, 8% пенсіонерів, 6% безробітних та 4 % 

підприємців. В більшості опитаних (52%) рівень доходів на одного члена 

сім’ї коливається від 5501 грн. до 9000 грн., до 11500 грн. на місяць мають 

сім’ї у 39% респондентів, 9% отримують 12001-15000 грн.  

За даними анкетування, 30% щоденно відвідують заклади харчування, 

42% опитаних роблять це декілька разів на тиждень, 10% - можуть дозволити 

собі харчуватися в закладах ресторанного господарства кілька разів на 

місяць. При цьому, 82 % респондентів можуть витратити суму не більше 

1000 грн., з них 55% намагаються, щоб сума продукції та послуг закладу 

ресторанного господарства не перевищувала 1500 грн. 



 

 
 

Як з’ясувалось, найчастіше спонукає респондентів до візиту до закладу 

ресторанного господарства потреба в харчуванні (39% опитаних), з метою 

сімейного відпочинку заклади відвідують 35% опитаних, ділові переговори 

тут призначають 9%, а 11% довіряють закладам ресторанного господарства 

урочисті події свого життя. При цьому, більшість опитаних 43% надають 

перевагу кафе 34% - ресторан, 32% - заклади швидкого обслуговування, 17% 

респондентів надають перевагу кав’ярням. 

Отже, спираючись на вище проектування молодіжного кафе в 

Печерському районі м. Києва на 80 міст є актуальним. 

Режим роботи для проектованого молодіжного кафе обрано з 08:00 до 

22:00, оскільки заклад знаходиться в районі забудови багатоповерховими 

будівлями. 

Для відображення специфіки кафе молодіжного та особливостей 

гастрономічної концепції запропоновано назву «Best», що в перекладі 

найкращі. Характеристика обраних ознак концепції функціонування 

майбутнього закладу ресторанного господарства надається табл.2.4. 

Таблиця 2.4 – Концепція діяльності проектованого підприємства 

харчування 

Ознаки концепції Характеристика ознак 

Тип підприємства Кафе 

Клас закладу Вищий 

Кулінарне спрямування Європейська кухня 

Місце знаходження 
В окремо розташованій будівлі в м. Київ, Печерський район 

вулиця Іоанна Павла II, 12А 

Контингент споживачів Розосереджений (жителі району, туристи та гості міста) 

Формат підприємства Повносервісний 

Формат виробництва 

продукції 

З сировини та напівфабрикатів різного ступеня готовності 

Кількість місць 80 

Режим роботи 08-00 до 22-00 

Форма обслуговування Повне обслуговування офіціантами 

Дизайнерський стиль Лофт 

 



 

 
 

Форма обслуговування в закладі – повне обслуговування офіціантами. 

Працівники торгівельної зали будуть одягнені у білі футболки з логотипом 

закладу та джинси чорного кольору. Спосіб розрахунку – із наступним 

розрахунком.  Оплата здійснюється як готівкою, так і за кредитними 

картками. 

Інтер'єр закладу буде максимально затишний і креативний,  молодіжне 

кафе «Best» буде виконано у світлих тонах з темними акцентами з великою 

кількістю підвісних світильників, що характерно для стилю лофт.  

Вестибюль  закладу буде виконано в білому кольорі, одна стіна буде 

викладена із цегли коричневого кольору. Торгівельна зали  молодіжного кафе 

«Best»  буде виконана відповідно до обраного дизайнерського рішення.  

Меблі в закладі будуть виконані із дерева, біля однієї із стін буде розміщено 

стелаж із настільними іграми, а також передбачено зону де буде розміщено 

великий екран для гри на PS4 та  столи для настільного футболу. 

 

При проектуванні ресторану існує можливість підключення 

підприємства до інженерних мереж, а саме: гарячого та холодного 

водопостачання, каналізації, електрозабезпечення, зв’язку, охоронної та 

протипожежної сигналізації. 

Характеристика зовнішніх інженерних мереж проектованого 

молодіжного кафе «Best»  по вул. вулиця Іоанна Павла II 12А. 

Мережа енергозабезпечення в районі – трансформаторна підстанція ТП 

№325 по вул вулиці Іоанна Павла II. 

Мережа водопостачання – міський водогін  600 мм проходить по 

вулиці Іоанна Павла II на відстані 100 м від межі території забудови; 

2.6 Інженерні дослідження та обґрунтування технічної можливості 

будівництва закладу ресторанного господарства 



 

 
 

Мережа каналізації – районний колектор  800 мм проходить по 

вулиці Іоанна Павла II на відстані 100 м від межі території забудови.  

Мережа теплофікації – міський теплопровід від ТЕЦ  500 мм 

проходить під вулиці Іоанна Павла II 60 м від межі території забудови. 

Площа земельної ділянки закладу ресторанного господарства, Sд, м², 

розраховується відповідно до нормативу за формулою: 

                                          Sд=nз∙N                                                            (2.3) 

де nз – норматив площі земельної ділянки, м²/місце; 

N – кількість місць у закладі, місць. 

Sд=18*80= 1472 м
2
 

Площа ділянки для будівництва складає 1472 м
2
. 

 

Висновки до розділу 2 

В даному розділі кваліфікаційної роботи було здійснено аналіз 

характеристики обраного району, де планується побудуватии заклад 

ресторанного господарства, та обґрунтувано вибір місця будівництва певного 

підприємства. 

Проаналізувавши Печерський район для проектування закладу обрано 

ділянку за адресою вулиця Іоанна Павла II, 12А.  

У підприємства доволі зручне місцерозташування, оскільки він має 

зручну транспорту розв'язку. Поряд відсутні схожі заклади, що є головною 

перевагою при будівництві нового кафе. 

У Печерському районі м. Києва необхідна кількість місць для 

задоволення потреб потенційного сегменту ринку ресторанного господарства 

склала 201 місце, на підставі чого можна стверджувати про необхідність 

відкриття нового закладу ресторанного господарства. 

При аналізі потенційних споживачів, було виявлено, що 4705 чоловік, 

серед яких 14,3%, можуть потенційно скористатися послугами закладів 



 

 
 

ресторанного господарства даного мікрорайону. Таким чином, місце 

розташування проектованого закладу підібране з урахуванням ареалу 

потенційних споживачів. 

Отже, проектування молодіжного кафе в Печерському районі м. Києва 

на 80 міст є актуальним. 

Режим роботи для проектованого молодіжного кафе обрано з 08:00 до 

22:00, оскільки заклад знаходиться в районі забудови багатоповерховими 

будівлями. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

РОЗДІЛ 3 ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

3.1 Розробка виробничої програми ЗРГ 

Для молодіжного кафе необхідно скласти презентаційне меню, що буде 

функціонувати на основі меню вільного вибору. У табл. 3.1 наведено меню 

молодіжного кафе «Best». 

Таблиця 3.1 – Меню молодіжного кафе «Best» 

№ 

рецептури 
Назва страви 

Вихід 

страви, г 

Фірмові страви 

згідно ТК Вітелло тонато (маринована телятина, крем соус) 180 

згідно ТК 
Підкопчений запечений баклажан на йогуртовій подушці 

з грибами лисичками  
140 

згідно ТК 
Філе міньйон із запеченими овочами (цукіні, баклажан, 

болгарський перець) 
150/80 

згідно ТК Баскський чізкейк із сезоними ягодами  140 

Холодні страви і закуски 

згідно ТК Тартар із копченого лосося  190 

згідно ТК Тар тар із тунця з каперсами  170 

згідно ТК 
Мікс свіжого салату та морепродуктами  (мідіі креветки 

кальмар мікс з лисття салату пармезан томати) 
180 

згідно ТК 
Тост з ростбіфом (тост з ростбіфом, печеним перцем, 

соусом тонато, хрусткими каперсами та салатом) 
150 

згідно ТК 
Салат з ростбіфом (мікс-салат, болгарський перець, 

томати, ростбіф, сметанний соус з укропо) 
180 

згідно ТК 

Сезонний салат з хурмою та страчателлою (страчателла, 

хурма маринована, фундук, песто, соус бальзамік, мікс 

салату, олія оливкова, хліб з журавлиною) 

160 

згідно ТК 
Зелений салат з авокадо, кіноа, томатами черрі, яблуком 

та пармезаном 
165 

згідно ТК 

Зелений боул з яйцем пашот (яйце пашот, кіноа, авокадо, 

броколі, мигдалем, печеним перцем, стручковою 

квасолею, салат та песто власного приготування) 

180 

згідно ТК Салат з полуницею, авокадо та козячим сиром 160 

згідно ТК 
Карпаччо з витриманого буряка в гранаті з лісовим 

горіхом, тахіни-наршараб та часник конфі 
140 

згідно ТК 
Авокадо тост з томатним варенням, томатами черрі, 

оливками Таджаскі, свіжою зеленню та азіатським соусом 
130 

Гарячі закуски 

згідно ТК Креветки із соусом чілі  150 

згідно ТК Картопляні ньокі з куркою та в‘яленими томатами 180 

згідно ТК Запечена цвітна капуста з зеленою тхіною 170 

Супи  

згідно ТК Том Ям з креветками 300 



 

 
 

№ 

рецептури 
Назва страви 

Вихід 

страви, г 

згідно ТК Бульйон з фермерською куркою та яйцями перепілки 300 

 згідно ТК Гарбузовий крем суп із качиною грудкою   300 

 Другі страви 

згідно ТК 
Смажене філе лосося зі спаржею та гливами під соусом 

пепер 
150/60 

згідно ТК Дорадо (фуле) на аспарагусі з пряним соусом 140/70/30 

згідно ТК Філе судака з рататуєм та каперсовим соусом 170/70 

 згідно ТК 
Шато Брион (яловиче філе на смажених овочах під 

вишневим соусом) 
150/80 

згідно ТК 
Шніцель по-віденськи з свинини з молодою картоплею та 

зеленим маслом 
140/100 

згідно ТК Свинина з білими грибами під вершковим соусом 160/70 

 згідно ТК Телячі хвости томлені з селеровим пюре 220 

згідно ТК 
Качина грудинка «Магре» з дюшес та соусом з червоного 

вина 
140/80 

згідно ТК Індича грудка з броколі та картопляним пюре 270 

Гарніри 

згідно ТК Картопля смажена дольками з часником та зеленню 180 

згідно ТК Картопля по-Провансальски з розмарином 200 

згідно ТК Рис басматі з овочами 200 

згідно ТК Шпинат припущений у вершках 150 

Солодкі страви 

згідно ТК Сирники з манго кремом 160 

згідно ТК Крем брюле з м’ятою та сезонними ягодами 130 

згідно ТК Яблучний тарт з карамельним соусом та морозивом  120 

згідно ТК Лимонний тарт 130 

 

В молодіжному кафе «Best» будуть реалізуватися вино-горілчані 

вироби, а також безалкогольні напої, тому необхідно скласти карту напоїв 

(табл. 3.2). 

 

Таблиця 3.2 – Карта напоїв молодіжного кафе «Best» 
Найменування напою Вихід, мл 

Гарячі напої 

Чай  

Альпійський луг 600 

Дарджилінг 600 

Етнічний Ройбуш 600 

Зелений з жасміном 600 

Червоний пуер 600 

Кава 

Еспресо 30 



 

 
 

Найменування напою Вихід, мл 

Капучіно  240 

Флет Уайт 180 

Лате із рослиним молоком  200 

Айс Лате 240 

Какао з карамельним попкорном 250 

Гарячий шоколад  250 

Матча класична 240 

Холодні напої 

Безалкогольні напої 

Вода «Моршинська» газована/негазована  330 

Вода «Боржомі» 500 

Coca Cola, Sprite 250 

Сік «RICH» в асортименті  250 

Лимонади  

Імбирно-лимоний 300 

Цитрусовий  300 

Полуничний    300 

Фреш 

Грейпфрутовий 250 

Апельсиновий  250 

Яблучний 250 

Морквяний  250 

Винно-горілчані напої 

Коктейлі 

Апероль Шпрітц (освіжаючий коктейль на основі ігристого вина та 

італійського аперативу) 
255 

Манхетен (кисло-солодкий коктейль на основі цитрусової горілки) 230 

Кловер клаб (кисло-солодкий коктейль на основі сухого джину з 

малиновим після смаком) 
115 

Негроні (гіркувато-терпкий коктейль на основі сухого джину) 180 

Pina Colada (екзотичний коктейль на основі білого рому з кокосово-

ананасовим смаком) 

200 

Аператив  

Sambuca  50 

Kahlua 50 

Cointreau 50 

Вина  

Білі  

Garcia Carrion (Іспанія)  750 

Soave, Sant’Orsola (Італія)  750 

Pinot Grigio del Veneto, Sant’Orsola (Італія)  750 

Sauvignon Blanc Sarmientos, Tarapacа (Чилі)  750 

Gewurztraminer Villa Wolf, J.L.Wolf (Германія)  750 

Petit Chablis, Domaine Du Colombier (Франція)  750 

Chenin Blanc,Hert of Africa (ЮАР)  750 

Червоні 



 

 
 

Найменування напою Вихід, мл 

Castillo San Simon Tempranillo, J.Garcia Carrion (Іспанія)  750 

Malbec,Salentein (Аргентина) 750 

Stump Sump Shiraz, d’Arenberg (Австралія) 750 

Pinot Noir, Malborough Sun (Нова Зеландія) 750 

Chianti, Sant’Orsola (Італія) 750 

Merlot del Veneto, Sant’Orsola (Італія) 750 

Cabernet Sauvignon Sarmientos,Tarapaca (Чилі) 750 

 Шампанське 

Mumm Brut Cordon Rouge 12% 750 

Moѐt & Chandon Brut Impérial 12% 750 

Veuve Clicquot Ponsardin 12,5% 750 

 

Виробнича програма визначається на основі графіка добової динаміки 

попиту торгівельного залу, де початковими даними є: режим роботи закладу, 

середня тривалість прийому їжі та коефіцієнт заповнення залу. Погодинна 

кількість споживачів у торговому залі закладу визначається за формулою 3.1: 

                                                (3.1) 

де n – кількість споживачів у торгівельному залі за 1 год, осіб; 

N – кількість місць в торговельній залі закладу, шт.; 

t – середня тривалість прийому їжі одним споживачем, хв; 

k – коефіцієнт заповнення залу.  

Прогнозовану динаміку завантаженості зали молодіжного кафе «Best» 

на 80 місць зведено в табл. 3.3. 

Таблиця 3.3 - Динаміка завантаженості молодіжного кафе на 80 місць 

Години роботи 
Оборотність місця за 

годину, разів 

Коефіцієнт 

завантаження зали 

Кількість 

відвідувачів 

08:00-09:00 2 0,1 16 

09:00-10:00 2 0,1 16 

10:00-11:00 2 0,1 16 

 11:00-12:00 2 0,1 16 

12:00-13:00 1 0,2 16 

13:00-14:00 1 0,2 16 

14:00-15:00 1 0,2 16 

15:00-16:00 1 0,4 32 

16:00-17:00 1 0,7 56 

17:00-18:00 0,7 0,9 50 

18:00-19:00 1 0,8 64 

Nk
t

n 









60



 

 
 

Години роботи 
Оборотність місця за 

годину, разів 

Коефіцієнт 

завантаження зали 

Кількість 

відвідувачів 

19:00-20:00 0,7 0,7 39 

20:00-21:00 0,7 0,4 22 

21:00-22:00 1 0,2 16 

Загальна кількість відвідувачів за день  391 
 

Денна оборотність місця визначається за формулою 3.2: 

                                               h =n/N                                                         (3.2)
   

де h – денна оборотність місця, осіб.  

N – кількість місць в торговельній залі закладу, місць.  

n – кількість споживачів у торговельній залі за день, осіб. 

Отже, денна оборотність місця молодіжного кафе «Best» склала:  

h =391/80=4,9 разів 

Для закладів ресторанного господарства, загальна кількість страв 

визначається за коефіцієнтом споживання окремих груп страв.  Кількість 

страв, які реалізовуються в закладі за день, Nстр, шт., визначається за 

формулою 3.3: 

                                                                                         (3.3) 

де nзаг – загальна денна кількість відвідувачів торговельного залу 

проектованого закладу, осіб; 

k – коефіцієнт споживання страв. 

Nстр =391*3,5= 1369 

Розбивка сумарної кількості страв на окремі групи (холодні та гарячі 

закуски, супи, другі та солодкі страви) та їх розподіл за основними 

продуктами (рибні, м’ясні, овочеві і т.д.) виконується з урахуванням 

процентного поділу страв в асортименті продукції. Результати даних 

розрахунків наводяться у табл. 3.4. 

 

 

knN загстр 



 

 
 

Таблиця 3.4 - Асортиментний склад продукції молодіжного кафе «Best» 

реалізованої за день 

Група страв 

Відсоткове співвідношення, % 
Кількість 

страв, шт. 
від загальної 

кількості 

від даної 

групи 

Фірмові страви 10   137 

Холодні страви та закуски: 40   548 

- рибні   20 110 

-мясні  20 110 

- салати  50 273 

-овочеві  10 55 

Гарячі закуски 5   68 

Супи: 10   137 

- прозорі  30 41 

- заправні  70 96 

Другі гарячі страви: 25   342 

- рибні  30 103 

- м’ясні  40 137 

- овочеві  15 51 

- круп’яні  5 17 

Солодкі страви 10   137 

Всього 100   1369 

 

На підставі меню та даних асортиментного складу продукції 

молодіжного кафе складається денна виробнича програма проектованого 

закладу (табл.3.5). 

 

Таблиця 3.5 – Денна виробнича програма молодіжного кафе «Best»  

Назва страви 
Вихід 

страви, г 

Кількість 

страв, шт. 

Фірмові страви 137 

Вітелло тонато (маринована телятина, крем соус) 180 35 

Підкопчений запечений баклажан на йогуртовій 

подушці з грибами лисичками  
140 36 

Філе міньйон із запеченими овочами (цукіні, 

баклажан, болгарський перець) 
150/80 41 

Баскський чізкейк із сезоними ягодами  140 25 

Холодні страви і закуски  548 

Тартар із копченого лосося  190 48 

Тар тар із тунця з каперсами  170 62 

Мікс свіжого салату та морепродуктами  (мідіі 

креветки кальмар мікс з лисття салату пармезан 

томати) 

180 43 



 

 
 

Назва страви 
Вихід 

страви, г 

Кількість 

страв, шт. 

Тост з ростбіфом (тост з ростбіфом, печеним 

перцем, соусом тонато, хрусткими каперсами та 

салатом) 

150 110 

Салат з ростбіфом (мікс-салат, болгарський перець, 

томати, ростбіф, сметанний соус з укропо) 
180 65 

Сезонний салат з хурмою та страчателлою 

(страчателла, хурма маринована, фундук, песто, соус 

бальзамік, мікс салату, олія оливкова, хліб з 

журавлиною) 

160 48 

Зелений салат з авокадо, кіноа, томатами черрі, 

яблуком та пармезаном 
165 45 

Зелений боул з яйцем пашот (яйце пашот, кіноа, 

авокадо, броколі, мигдалем, печеним перцем, 

стручковою квасолею, салат та песто власного 

приготування) 

180 37 

Салат з полуницею, авокадо та козячим сиром 160 35 

Карпаччо з витриманого буряка в гранаті з лісовим 

горіхом, тахіни-наршараб та часник конфі 
140 20 

Авокадо тост з томатним варенням, томатами черрі, 

оливками Таджаскі, свіжою зеленню та азіатським 

соусом 

130 35 

Гарячі закуски  68 

Креветки із соусом чілі  150 25 

Картопляні ньокі з куркою та в‘яленими томатами 180 25 

Запечена цвітна капуста з зеленою тхіною 170 18 

Супи  137 

Том Ям з креветками 300 35 

Бульйон з фермерською куркою та яйцями 

перепілки 
300 41 

Гарбузовий крем суп із качиною грудкою   300 65 

Другі страви  342 

Смажене філе лосося зі спаржею та гливами під 

соусом пепер 
150/60 28 

Дорадо (фуле) на аспарагусі з пряним соусом 140/70/30 40 

Філе судака з рататуєм та каперсовим соусом 170/70 35 

Шато Брион (яловиче філе на смажених овочах під 

вишневим соусом) 
150/80 22 

Шніцель по-віденськи з свинини з молодою 

картоплею та зеленим маслом 
140/100 30 

Свинина з білими грибами під вершковим соусом 160/70 27 

Телячі хвости томлені з селеровим пюре 220 15 

Качина грудинка «Магре» з дюшес та соусом з 

червоного вина 
140/80 25 

Індича грудка з броколі та картопляним пюре 270 18 

Гарніри  68 



 

 
 

Назва страви 
Вихід 

страви, г 

Кількість 

страв, шт. 

Картопля смажена дольками з часником та зеленню 180 23 

Картопля по-Провансальски з розмарином 200 20 

Рис басматі з овочами 200 17 

Шпинат припущений у вершках 150 8 

Солодкі страви  137 

Сирники з манго кремом 160 29 

Крем брюле з м’ятою та сезонними ягодами 130 33 

Яблучний тарт з карамельним соусом та морозивом  120 34 

Лимонний тарт 130 41 

 

У табл. 3.6 наводимо розрахунок денної кількості напоїв молодіжного 

кафе. 

Таблиця 3.6 - Денна виробнича програма напоїв молодіжного кафе  

Назва продукту Одиниця  

виміру 

Норма на 1 

відвідувача 

Загальна кількість 

на 440 відвідувача  

Гарячі напої: л   

чай  0,01 3,9 

кава  0,035 13,7 

Холодні напої: л   

фруктова вода  0,05 19,6 

мінеральна вода  0,04 15,6 

натуральний сік  0,02 7,8 

Власного виробництва  0,1 39,1 

Вино-горілчані вироби л 0,1 39,1 

 

Денна виробнича програма напоїв молодіжного кафе «Best» 

приведена у табл. 3.7. 

Таблиця 3.7 – Денна виробнича програма напоїв молодіжного кафе  

Найменування напою Вихід, мл Кількість  

Гарячі напої  

Чай   

Альпійський луг 600 0,8 

Дарджилінг 600 1,2 

Етнічний Ройбуш 600 0,9 

Зелений з жасміном 600 2,0 

Червоний пуер 600 1,0 

Кава  

Еспресо 30 3,7 

Капучіно  240 1,2 

Флет Уайт 180 2,2 



 

 
 

Найменування напою Вихід, мл Кількість  

Лате із рослиним молоком  200 3,1 

Айс Лате 240 0,5 

Какао з карамельним попкорном 250 1,5 

Гарячий шоколад  250 0,6 

Матча класична 240 0,9 

Холодні напої  

Безалкогольні напої  

Вода «Моршинська» газована/негазована  330 6,6 

Вода «Боржомі» 500 5,4 

Coca Cola, Sprite 250 2,6 

Сік «RICH» в асортименті  250 2,8 

 Лимонади   

Імбирно-лимоний 300 2,5 

Цитрусовий  300 3,5 

Полуничний    300 1,2 

Фреш  

Грейпфрутовий 250 2,2 

Апельсиновий  250 6,8 

Яблучний 250 4,2 

Морквяний  250 1,3 

Винно-горілчані напої  

Коктейлі  

Апероль Шпрітц (освіжаючий коктейль на основі 

ігристого вина та італійського аперативу) 
255 2,0 

Манхетен (кисло-солодкий коктейль на основі 

цитрусової горілки) 
230 3,0 

Кловер клаб (кисло-солодкий коктейль на основі 

сухого джину з малиновим після смаком) 
115 1,5 

Негроні (гіркувато-терпкий коктейль на основі сухого 

джину) 
180 1,5 

Pina Colada (екзотичний коктейль на основі білого 

рому з кокосово-ананасовим смаком) 
200 2,1 

Аператив   

Sambuca  50 1,2 

Kahlua 50 0,8 

Cointreau 50 0,9 

Вина   

Білі   

Garcia Carrion (Іспанія)  750 3,1 

Soave, Sant’Orsola (Італія)  750 3,2 

Pinot Grigio del Veneto, Sant’Orsola (Італія)  750 1,2 

Sauvignon Blanc Sarmientos, Tarapacа (Чилі)  750 1,4 

Gewurztraminer Villa Wolf, J.L.Wolf (Германія)  750 2,9 

Petit Chablis, Domaine Du Colombier (Франція)  750 1,8 

Chenin Blanc,Hert of Africa (ЮАР)  750 0,7 

Червоні  



 

 
 

Найменування напою Вихід, мл Кількість  

Castillo San Simon Tempranillo, J.Garcia Carrion 

(Іспанія)  
750 0,2 

Malbec,Salentein (Аргентина) 750 0,8 

Stump Sump Shiraz, d’Arenberg (Австралія) 750 1,2 

Pinot Noir, Malborough Sun (Нова Зеландія) 750 3,1 

Chianti, Sant’Orsola (Італія) 750 1,5 

Merlot del Veneto, Sant’Orsola (Італія) 750 2,4 

Cabernet Sauvignon Sarmientos,Tarapaca (Чилі) 750  

 Шампанське  

Mumm Brut Cordon Rouge 12% 750 0,9 

Moѐt & Chandon Brut Impérial 12% 750 1,2 

Veuve Clicquot Ponsardin 12,5% 750 0,5 

 

3.2 Розроблення та характеристика структурно-технологічної схеми 

виробництва ЗРГ 

Структурно-технологічна схема дозволяє раціонально організувати 

виробничий процес і визначає оптимальну послідовність процесів обробки 

сировини, приготування напівфабрикатів та страв.  

У завантажувальній відбувається приймання товарів та сировини від 

постачальників під контролем комірника, після чого сировина направляється 

у цехи на обробку або у складські приміщення для зберігання. В 

заготівельних цехах проводиться первинна механічна обробка сировини та 

виробництво напівфабрикатів для подальшої теплової обробки. У холодному 

цеху виробляються холодні страви та закуски, солодкі страви, відбувається 

порціонування гастрономічних продуктів, солодких страв і напоїв. В 

гарячому цеху виготовляються перші, другі страви, гарячі напої, проводиться 

смаження, варіння, тушіння, пасерування тощо. З цехів страви подаються до 

роздавальної, звідки доставляються до торгівельно-розрахункової зали 

закладу ресторанного господарства офіціантами. Цехи обов’язково мають 

вихід до мийної кухонного посуду, а роздавальна – до сервізної та мийної 

столового посуду.  



 

 
 

 

Рис.3.1 – Структурно-технологічна схема організації виробництва 

Приймання та зберігання сировини 

Завантажувальна 

Не охолоджувальні комори 

- овочів та коренеплодів 

- сухих продуктів 

- горілчаних виробів 
- тари та інвентарю 

Охолоджувальні камери 

- м'ясо-рибна 

- молочно-жирова 

- фруктів, овочів та зелені 

 

Технічна група  

приміщень 

 

Адміністративно-

побутові приміщення 

Виробництво напівфабрикатів та готової продукції 

Заготівельні цехи Доготівельні цехи 

М'ясо-рибний 

Овочевий 

Холодний 

Гарячий 

Мийна кухонного посуду 

Реалізація готових страв і напоїв 

Роздавальна 

Торгівельний зал 

Вестибюль 

Санвузли Гардероб 

Мийна столового 

посуду 

Сервізна 



 

 
 

Відвідувачі закладу потрапляють до групи вестибюльних приміщень, а 

саме гардеробної та камери схову де вони можуть залишити непотрібні речі, 

мають можливість відвідати туалетні кімнати. Потім вони потрапляють до 

торгівельного простору ресторану, де замовляють страви та розраховуються 

за допомогою системи офіціантів.  На рис. 3.1 наведено структурно-

технологічну схему організації виробництва. 

 

3.3 Проектування виробничих цехів ЗРГ 

3.3.1 Складання денної виробничої програми цехів та розрахунок 

необхідної кількості працівників 

Овочевий цех призначений для механічної обробки різних видів овочів 

та виробництва напівфабрикатів з них. Овочевий цех буде розташований 

поблизу овочевої комори та складу овочів, щоб транспортування сировини 

здійснювалось найкоротшим шляхом і можна було запобігти перетинанню 

технологічних потоків на виробництві.  

Денна виробнича програма заготівельних цехів підприємств 

харчування – це перелік сировини, яка переробляється в них за день, із 

зазначенням кількості та розподілом за напівфабрикатами. Вона 

розробляється на основі добової потреби закладу у сировині. У таблиці 3.8 

наведена виробнича програма овочевого цеху.  

 

Таблиця 3.8 - Денна виробнича програма овочевого цеху 

Сировина та 

технологічні операції 

Кількість 

на обробку, 

кг 

Відходи*,% 

Вихід 

напівфабрикату, 

кг 

Кількість 

відходів, кг 

Авокадо         

Миття 6,1 1,8 0,11 
 

Видалення плодоніжки 5,99 13 0,78 
 

Промивання 5,21 0,2 0,01 
 

Нарізання 5,20 0,2 0,01 
 

Всього  
   

5,19 

Аспарагус  
    



 

 
 

Сировина та 

технологічні операції 

Кількість 

на обробку, 

кг 

Відходи*,% 

Вихід 

напівфабрикату, 

кг 

Кількість 

відходів, кг 

Миття 0,8 2,5 0,02 
 

Чищення 0,78 26 0,20 
 

Промивання 0,58 0,2 0,0012 
 

Всього  
   

0,58 

Баклажан 
    

Миття 5,2 1,8 0,09 
 

Видалення плодоніжки 5,11 13 0,66 
 

Промивання 4,44 0,2 0,01 
 

Нарізання 4,43 0,2 0,01 
 

Всього  
   

4,42 

Броколі 
    

Миття 0,6 1,8 0,01 
 

Видалення качана 0,59 13 0,08 
 

Промивання 0,51 0,2 0,001 
 

Нарізання 0,51 0,2 0,001 
 

Всього  
   

0,51 

Буряк  
    

Миття 2,1 2,5 0,05 
 

Чищення 2,05 26 0,53 
 

Доочищення 1,52 0,8 0,01 
 

Промивання 1,50 0,2 0,003 
 

Нарізання 1,50 0,2 0,003 
 

Всього  
   

1,50 

Гарбуз 
    

Миття 3,5 2,5 0,09 
 

Чищення 3,41 26 0,89 
 

Доочищення 2,53 0,8 0,02 
 

Промивання 2,51 0,2 0,005 
 

Нарізання 2,50 0,2 0,005 
 

Всього  
   

2,50 

Молода картопля 
    

Миття 0,9 2,5 0,02 
 

Чищення 0,88 26 0,23 
 

Доочищення 0,65 0,8 0,01 
 

Промивання 0,64 0,2 0,001 
 

Нарізання 0,64 0,2 0,001 
 

Всього  
   

0,64 

Морква 
    

Миття 7,4 2,5 0,19 
 

Чищення 7,22 26 1,88 
 

Доочищення 5,34 0,8 0,04 
 

Промивання 5,30 0,2 0,011 
 

Нарізання 5,29 0,2 0,011 
 

Всього  
   

5,28 



 

 
 

Сировина та 

технологічні операції 

Кількість 

на обробку, 

кг 

Відходи*,% 

Вихід 

напівфабрикату, 

кг 

Кількість 

відходів, кг 

Огірок 
    

Миття 5,2 1,8 0,09 
 

Видалення плодоніжки 5,11 13 0,66 
 

Промивання 4,44 0,2 0,009 
 

Нарізання 4,43 0,2 0,009 
 

Всього  
   

4,42 

Перець болгарський 
    

Миття 7,3 1,8 0,13 
 

Видалення плодоніжки 7,17 13 0,93 
 

Промивання 6,24 0,2 0,012 
 

Нарізання 6,22 0,2 0,012 
 

Всього  
   

6,21 

Петрушка 
    

Миття 0,3 1,8 0,01 
 

Нарізання 0,29 0,2 0,001 
 

Всього  
   

0,29 

Помідори 
    

Миття 19,3 1,8 0,35 
 

Видалення плодоніжки 18,95 13 2,46 
 

Промивання 16,49 0,2 0,033 
 

Нарізання 16,46 0,2 0,033 
 

Всього  
   

16,42 

Помідори чері 
    

Миття 12,8 1,8 0,23 
 

Видалення плодоніжки 12,57 13 1,63 
 

Промивання 10,94 0,2 0,022 
 

Нарізання 10,91 0,2 0,022 
 

Всього  
   

10,89 

Салат латук 
    

Миття 1,8 1,8 0,03 
 

Перебирання  1,77 0,2 0,004 
 

Всього  
   

1,76 

Салат лолло роса 
    

Миття 1,8 1,8 0,03 
 

Перебирання  1,77 0,2 0,004 
 

Всього  
   

1,76 

Салат ромен 
    

Миття 1,6 1,8 0,03 
 

Перебирання  1,57 0,2 0,003 
 

Всього  
   

1,57 

Салат рукола 
    

Миття 2,6 1,8 0,05 
 

Перебирання  2,55 0,2 0,005 
 

Всього  
   

2,55 



 

 
 

Сировина та 

технологічні операції 

Кількість 

на обробку, 

кг 

Відходи*,% 

Вихід 

напівфабрикату, 

кг 

Кількість 

відходів, кг 

Селера 
    

Миття 2,4 2,5 0,06 
 

Чищення 2,34 26 0,61 
 

Доочищення 1,73 0,8 0,01 
 

Промивання 1,72 0,2 0,003 
 

Нарізання 1,71 0,2 0,003 
 

Всього  
   

1,71 

Спаржа 
    

Миття 2,2 2,5 0,055 
 

Чищення 2,145 26 0,56 
 

Промивання 1,59 0,2 0,0032 
 

Всього  
   

1,58 

Цвітна капуста 
    

Миття 3,2 1,8 0,06 
 

Видалення качана 3,14 13 0,41 
 

Промивання 2,73 0,2 0,005 
 

Нарізання 2,73 0,2 0,005 
 

Всього  
   

2,72 

Цибуля 
    

Миття 8,1 2,5 0,20 
 

Чищення 7,90 26 2,05 
 

Доочищення 5,84 0,8 0,05 
 

Промивання 5,80 0,2 0,012 
 

Нарізання 5,79 0,2 0,012 
 

Всього  
   

5,77 

Цукіні 
    

Миття 2,4 1,8 0,04 
 

Видалення плодоніжки 2,36 13 0,31 
 

Промивання 2,05 0,2 0,004 
 

Нарізання 2,05 0,2 0,004 
 

Всього  
   

2,04 

Часник 
    

Миття 0,4 2,5 0,01 
 

Чищення 0,39 26 0,10 
 

Доочищення 0,29 0,8 0,00 
 

Промивання 0,29 0,2 0,001 
 

Нарізання 0,29 0,2 0,001 
 

Всього  
   

0,29 

Шпинат 
    

Миття 1,6 1,8 0,03 
 

Перебирання  1,57 0,2 0,003 
 

Всього  
   

1,57 

 



 

 
 

Однією зі складових організації виробництва є визначення явочної 

кількості працівників, з урахуванням кількості змін та їх тривалості. 

Розрахунок чисельності працівників заготівельних і спеціалізованих цехів 

здійснюють на підставі виробничої програми цеху та норм виробітку. 

Явочну чисельність виробничого персоналу даних цехів 

розраховують за формулою: 

                                                                   (3.4) 

де А – кількість людино-годин, потрібна для виконання виробничої 

програми цеху; Т – тривалість робочого дня (зміни), год; λ – коефіцієнт, який 

враховує зростання продуктивності праці (1, 14), враховується тільки у разі 

механізації операцій;  

Кількість людино-годин розраховують за формулою: 

  
 

 
                                                           (3.5) 

lе, G – кількість сировини, яку переробляють за день (зміну), кг; а – 

норма виробітку на одну людину для даної операції, кг/год, шт/год. Норма 

виробітку для даної операції на одну особу, кг/год, залежить від виду 

обробки продуктів (ручна, механічна). 

                ∑ 
 

 
                                  (3.6) 

Розрахунок кількості людино-годин подають у вигляді табл.  3.9. 

 

Таблиця 3.9 – Розрахунок кількості людино-годин на обробку 

сировини в овочевому цеху 

Сировина та технологічні 

операції 

Кількість на 

обробку, кг 

Норма 

виробітку, 

кг/год. 

Кількість людино-

годин 

Авокадо       

Миття 6,10 150 0,04 

Видалення плодоніжки 5,99 45 0,13 

Промивання 5,21 300 0,02 

Нарізання 5,20 55 0,09 

Аспарагус        



 

 
 

Сировина та технологічні 

операції 

Кількість на 

обробку, кг 

Норма 

виробітку, 

кг/год. 

Кількість людино-

годин 

Миття 0,80 150 0,01 

Чищення 0,78 200 0,00 

Промивання 0,58 300 0,00 

Баклажан       

Миття 5,20 150 0,03 

Видалення плодоніжки 5,11 45 0,11 

Промивання 4,44 300 0,01 

Нарізання машиною 4,43 100 0,04 

Броколі       

Миття 0,60 150 0,00 

Видалення качана 0,59 45 0,01 

Промивання 0,51 300 0,00 

Нарізання 0,51 55 0,01 

Буряк        

Миття 2,10 150 0,01 

Чищення 2,05 200 0,01 

Доочищення 1,52 60 0,03 

Промивання 1,50 300 0,01 

Нарізання машиною 1,50 100 0,02 

Гарбуз       

Миття 3,50 150 0,02 

Чищення 3,41 200 0,02 

Доочищення 2,53 60 0,04 

Промивання 2,51 300 0,01 

Нарізання машиною 2,50 100 0,03 

Молода картопля       

Миття 0,90 150 0,01 

Чищення 0,88 200 0,00 

Доочищення 0,65 60 0,01 

Промивання 0,64 300 0,00 

Нарізання 0,64 55 0,01 

Морква       

Миття 7,40 150 0,05 

Чищення 7,22 200 0,04 

Доочищення 5,34 60 0,09 

Промивання 5,30 300 0,02 

Нарізання маштною 5,29 100 0,05 

Огірок       

Миття 5,20 150 0,03 

Видалення плодоніжки 5,11 45 0,11 

Промивання 4,44 300 0,01 

Нарізання 4,43 55 0,08 

Перець болгарський       

Миття 7,30 150 0,05 



 

 
 

Сировина та технологічні 

операції 

Кількість на 

обробку, кг 

Норма 

виробітку, 

кг/год. 

Кількість людино-

годин 

Видалення плодоніжки 7,17 45 0,16 

Промивання 6,24 300 0,02 

Нарізання 6,22 55 0,11 

Петрушка       

Миття 0,30 150 0,00 

Нарізання 0,29 55 0,01 

Помідори       

Миття 19,30 150 0,13 

Видалення плодоніжки 18,95 45 0,42 

Промивання 16,49 300 0,05 

Нарізання 16,46 55 0,30 

Помідори чері       

Миття 12,80 150 0,09 

Видалення плодоніжки 12,57 45 0,28 

Промивання 10,94 300 0,04 

Нарізання 10,91 55 0,20 

Салат латук       

Миття 1,80 150 0,01 

Перебирання  1,77 100 0,02 

Салат лолло роса       

Миття 1,80 150 0,01 

Перебирання  1,77 100 0,02 

Салат ромен       

Миття 1,60 150 0,01 

Перебирання  1,57 100 0,02 

Салат рукола       

Миття 2,60 150 0,02 

Перебирання  2,55 100 0,03 

Селера       

Миття 2,40 150 0,02 

Чищення 2,34 200 0,01 

Доочищення 1,73 60 0,03 

Промивання 1,72 300 0,01 

Нарізання 1,71 55 0,03 

Спаржа       

Миття 2,20 150 0,01 

Чищення 2,15 200 0,01 

Промивання 1,59 300 0,01 

Цвітна капуста       

Миття 3,20 150 0,02 

Видалення качана 3,14 45 0,07 

Промивання 2,73 300 0,01 

Нарізання машиною 2,73 100 0,03 

Цибуля       



 

 
 

Сировина та технологічні 

операції 

Кількість на 

обробку, кг 

Норма 

виробітку, 

кг/год. 

Кількість людино-

годин 

Миття 8,10 150 0,05 

Чищення 7,90 200 0,04 

Доочищення 5,84 60 0,10 

Промивання 5,80 300 0,02 

Нарізання маштною 5,79 100 0,06 

Цукіні       

Миття 2,40 150 0,02 

Видалення плодоніжки 2,36 45 0,05 

Промивання 2,05 300 0,01 

Нарізання машиною 2,05 100 0,02 

Часник       

Миття 0,40 150 0,003 

Чищення 0,39 200 0,002 

Доочищення 0,29 60 0,005 

Промивання 0,29 300 0,001 

Нарізання 0,29 55 0,01 

Шпинат       

Миття 1,60 150 0,01 

Перебирання  1,57 100 0,02 

Всього      3,88 

 

Nяв.ов.ц. = 3,88/8*1,14= 0,55 

 

Визначення середньооблікової кількості виробничих працівників, Nсп, 

осіб, здійснюється за формулою: 

                                                                                      (3.7) 

N сп ов.ц. = 0,55*1,58=1 особа 

де ρ – коефіцієнт, який враховує невиходи на роботу. Він залежить від 

режиму роботи закладу та працівника = 1,58 

Денна виробнича програма гарячого цеху – це перелік страв, які 

в них виготовляються за день, із зазначенням їх кількості та виходу. У табл. 

3.10 представлено денну виробничу програму гарячого цеху. 
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Таблиця 3.10 - Денна виробнича програма гарячого цеху молодіжного 

кафе 

Назва страви 
Вихід 

страви, г 

Кількість 

страв, шт. 

Фірмові страви  

Підкопчений запечений баклажан на йогуртовій подушці 

з грибами лисичками  
140 36 

 Філе міньйон із запеченими овочами (цукіні, баклажан, 

болгарський перець) 
150/80 41 

Гарячі закуски  

Креветки із соусом чілі  150 25 

Картопляні ньокі з куркою та в‘яленими томатами 180 25 

Запечена цвітна капуста з зеленою тхіною 170 18 

Супи   

Том Ям з креветками 300 35 

Бульйон з фермерською куркою та яйцями перепілки 300 41 

Гарбузовий крем суп із качиною грудкою   300 65 

Другі страви  

Смажене філе лосося зі спаржею та гливами під соусом 

пепер 
150/60 28 

Дорадо (фуле) на аспарагусі з пряним соусом 140/70/30 40 

Філе судака з рататуєм та каперсовим соусом 170/70 35 

Шато Брион (яловиче філе на смажених овочах під 

вишневим соусом) 
150/80 22 

Шніцель по-віденськи з свинини з молодою картоплею та 

зеленим маслом 
140/100 30 

Свинина з білими грибами під вершковим соусом 160/70 27 

Телячі хвости томлені з селеровим пюре 220 15 

Качина грудинка «Магре» з дюшес та соусом з червоного 

вина 
140/80 25 

Індича грудка з броколі та картопляним пюре 270 18 

Гарніри  

Картопля смажена дольками з часником та зеленню 180 23 

Картопля по-Провансальски з розмарином 200 20 

Рис басматі з овочами 200 17 

Шпинат припущений у вершках 150 8 

 

Розрахунок явочної кількості працівників, необхідних для виконання 

виробничої програми гарячого цеху визначається за формулою: 

                                      
                                      (3.8) 

де Н – кількість людино-годин відповідного цеху, людино-година; 


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100 – кількість людино-годин, що необхідна для приготування страви,         

коефіцієнт трудомісткості якої дорівнює 1, людино-година; 

Т – тривалість робочого дня працівника, год.; 

λ - коефіцієнт, який  враховує зростання продуктивності праці (=1,14). 

Кількість людино-годин, Н, людино-годин обчислюється за формулою: 

                                      H = Nстр *Kтр                                            (3.9) 

де Nстр  – кількість порцій страви, що реалізовані за день, шт;  

Ктр – коефіцієнт трудомісткості даної страви. 

Розрахунок кількості людино-годин для виконання денної виробничої 

програми гарячого цеху виконано в табл. 3.11. 

Таблиця 3.11- Розрахунок кількості людино-годин на виробництво 

продукції в гарячому цеху 

Назва страви 

Кількість 

порцій, 

шт. 

Коефіцієнт 

трудоміст-

кості 

Загальні 

витрати часу, 

людино/годин 

Фірмові страви 

Підкопчений запечений баклажан на 

йогуртовій подушці з грибами лисичками 
36 1,1 39,60 

Філе міньйон із запеченими овочами 

(цукіні, баклажан, болгарський перець) 
41 1,3 53,30 

Гарячі закуски 

Креветки із соусом чілі 25 1,2 30,00 

Картопляні ньокі з куркою та в‘яленими 

томатами 
25 1,3 32,50 

Запечена цвітна капуста з зеленою тхіною 18 1,2 21,60 

Супи 

Том Ям з креветками 35 0,9 31,50 

Бульйон з фермерською куркою та яйцями 

перепілки 
41 0,9 36,90 

Гарбузовий крем суп із качиною грудкою 65 0,9 58,50 

Другі страви 

Смажене філе лосося зі спаржею та гливами 

під соусом пепер 
28 1,1 30,80 

Дорадо (фуле) на аспарагусі з пряним 

соусом 
40 1,2 48,00 

Філе судака з рататуєм та каперсовим 

соусом 
35 1,3 45,50 

Шато Брион (яловиче філе на смажених 

овочах під вишневим соусом) 
22 1,2 26,40 



 

 
 

Назва страви 

Кількість 

порцій, 

шт. 

Коефіцієнт 

трудоміст-

кості 

Загальні 

витрати часу, 

людино/годин 

Шніцель по-віденськи з свинини з молодою 

картоплею та зеленим маслом 
30 1,1 33,00 

Свинина з білими грибами під вершковим 

соусом 
27 1,3 35,10 

Телячі хвости томлені з селеровим пюре 15 1,2 18,00 

Качина грудинка «Магре» з дюшес та 

соусом з червоного вина 
25 1,3 32,50 

Індича грудка з броколі та картопляним 

пюре 
18 1,2 21,60 

Гарніри 

Картопля смажена дольками з часником та 

зеленню 
23 0,8 18,40 

Картопля по-Провансальски з розмарином 20 0,8 16,00 

Рис басматі з овочами 17 0,9 15,30 

Шпинат припущений у вершках 8 0,8 6,40 

Разом 
  

650,90 

 Чисельність працівників, безпосередньо зайнятих в гарячому цеху 

Nяв= 650,90*100/(3600*12*1,14) = 1,3 

 Молодіжне кафе  працює без вихідних і святкових днів, загальну 

кількість працівників гарячого цеху складають: 

 Nс= 1,3*1,32 = 2 особи 

Отже, у гарячому цеху працюватиме 2 кухарі у двозмінний графік.  

На рис. 3.2 та 3.3 представлено графіки виходу на роботу кухарів 

овочевому та гарячого цехів. 
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 Тривалість робочого дня цеху, год. 

Рис.3.2 – Графік виходу на роботу кухарів в овочевому цеху 
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 Тривалість робочого дня цеху, год. 

Рис.3.3 – Графік виходу на роботу кухарів в гарячому цеху 

Шеф-кухар організує роботу з виконання виробничої програми 

відповідно до меню. Час на підготовку роботи на початку робочого дня 

використається для підбора посуду, інвентарю, одержання продуктів 

відповідно до виробничого завдання. Кухарі одержують завдання відповідно 

до їх кваліфікації. 

 

3.3.2 Організація роботи виробничих цехів 

В овочевому цеху молодіжного кафе організовані такі технологічні лінії 

(рис. 3.4): 
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Овочеві напівфабрикати 

Рис. 3.4. Структурно-технологічна схема овочевого цеху  

 

Технологічні лінії механічної обробки сировини організовані таким 

чином, щоб процес обробки окремих видів продуктів проходив найкоротшим 

шляхом, ашляхи руху сировини не перетинались між собою і не мали 

зворотного руху, рис. 3.5. 
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Рис.3.5 - Структурно-технологічна схема організації роботи в гарячому 

цеху 

 

При розрахунку та підборі механічного устаткування  враховували 

кількість сировини, яка переробляється за день у овочевому цеху. У табл. 

2.23 проводимо розрахунок сировини для нарізання овочів.  

 

3.3.3 Розрахунок та підбір обладнання виробничих цехів 
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Таблиця 3.12 - Кількість продуктів для нарізання овочів на овочерізці  

№

 

п/

п 

Назва 

продуктів 

Картопляні 

ньокі з 

куркою та 

в‘яленими 

томатами 

Гарбузовий 

крем суп із 

качиною 

грудкою 

Картопля 

смажена 

дольками з 

часником та 

зеленню 

Філе судака з 

рататуєм та 

каперсовим 

соусом 

Разом 

продук

тів, кг 

1 п, 

г 

25 п. 

кг 

1 п, 

г 

65 п. 

кг 
1п, г 23п.кг 1п, г 

35 

п.кг 

1 Картопля 70 1,75 
  

110 2,53 
  

4,28 

2 Гарбуз 
  

90 5,85 
    

5,85 

3 Баклажан 
      

40 1,4 1,4 

4 Цукіні 
      

40 1,4 1,4 

 
Разом 

        
12,93 

 

Продуктивність, Q, кг/год., для основних видів механічного обладнання 

розраховується за формулою: 

 Q=G/T*ηy                                                       (3.10) 

де G – кількість сировини, що обробляється за день, кг; 

Т – час роботи цеху, год.; 

ηу – умовний коефіцієнт використання обладнання (ηу=0,5). 

Q=12,93/9*0,5=2,87 

Для нарізання овочів обрано овочерізку SIRMAN TM INOX CE 

M/SWIT продуктивністю 200 кг/год. 

Фактичний час роботи вибраного устаткування, tф, год., визначається за 

формулою:                 

                                           tф = G/Q                                                        (3.11) 

де G – кількість сировини, що обробляється за день, кг; 

Q – продуктивність вибраного обладнання, кг/год. 

tф =2,87/200=0,014 год. 

Про раціональність використання підібраного обладнання за часом, 

дозволяє судити коефіцієнт використання, ηф, який розраховується за 

формулою: 

                                                ηф = t/T                                                     (3.12) 



 

 
 

де tф – фактичний час роботи обладнання, год.; 

Тц– час роботи цеху, год.. 

ηф =0,014/8 =0,0018 

Холодильну шафу для зберігання сировини і напівфабрикатів 

добирають 

за масою одночасно завантажених продуктів. В холодильній шафі 

виробничих 

цехів має одночасно зберігатися напівзмінний запас сировини і 

напівфабрикатів. 

Необхідний корисний об’єм холодильної шафи, V, дм
3
, визначається за 

формулою:  

V=∑G/ρ*γ                                            (3.13) 

де G – маса сировини, що переробляється в цеху за половину зміни, кг; 

ρ – об’ємна маса сировини, кг/дм3; 

γ – коефіцієнт, що враховує вагу тари (γ = 0,7). 

У табл. 3.13 наведено розрахунок кількості сировини, що підлягає 

зберіганню у холодильному обладнанні. 

Таблиця 3.13 - Кількість сировини, що підлягає зберіганню 

Назва сировини 

Маса 

сировини 

на ½ 

зміни, кг 

Об'ємна 

маса 

сировини, 

кг/дм
3
 

Коефіцієнт, 

що 

враховує 

вагу тари 

Кількість 

продуктів, 

що підлягає 

зберіганню, 

кг 

Авокадо 3,05 0,60 0,7 0,53 

Аспарагус 0,4 0,35 0,7 0,07 

Баклажан 2,6 0,60 0,7 0,46 

Броколі 0,3 0,60 0,7 0,05 

Буряк 1,05 0,65 0,7 0,59 

Гарбуз 1,75 0,65 0,7 0,98 

Гриби білі 0,3 0,45 0,7 0,05 

Гриби гливи 0,95 0,45 0,7 0,17 

Гриби лисички 1,1 0,45 0,7 0,19 

Картопля 11,35 0,65 0,7 6,75 

Кріп 0,35 0,35 0,7 0,06 

Молода картопля 0,45 0,60 0,7 0,25 



 

 
 

Назва сировини 

Маса 

сировини 

на ½ 

зміни, кг 

Об'ємна 

маса 

сировини, 

кг/дм
3
 

Коефіцієнт, 

що 

враховує 

вагу тари 

Кількість 

продуктів, 

що підлягає 

зберіганню, 

кг 

Морква 3,7 0,65 0,7 2,07 

Огірок 2,6 0,35 0,7 1,46 

Перець болгарський 3,65 0,60 0,7 2,04 

Петрушка 0,15 0,35 0,7 0,03 

Помідори 9,65 0,60 0,7 5,40 

Помідори чері 6,4 0,60 0,7 3,58 

Салат латук 0,9 0,35 0,7 0,16 

Салат лолло роса 0,9 0,35 0,7 0,16 

Салат ромен 0,8 0,35 0,7 0,14 

Салат рукола 1,3 0,35 0,7 0,23 

Селера 1,2 0,65 0,7 0,71 

Спаржа 1,1 0,35 0,7 0,19 

Цвітна капуста 1,6 0,60 0,7 0,90 

Цибуля 4,05 0,65 0,7 2,27 

Цукіні 1,2 0,60 0,7 0,67 

Часник 0,2 0,60 0,7 0,11 

Шпинат 0,8 0,35 0,7 0,14 

Розам    30,42 

 
 

На основі виконаних розрахунків підбираємо холодильне обладнання 

необхідного об’єму для зберігання сировини. Об’єм робочої камери 

холодильної шафи визначаємо із розрахунку, що у 0,1 м куб об’єму 

вміщається 20 кг продукту за формулою 3.14: 

                                          Vкам. = Узаг. х 0,1/20                                        (3.14) 

Vкам=30,42*0,1/20=0,15 м куб.=3150 л 

На основі зроблених розрахунків підбираємо холодильне обладнання 

відповідного об’єму (табл. 3.14). 

Таблиця 3.14 - Холодильне обладнання м’ясо-рибного цеху 
Назва 

обладнання 
Марка 

Кількість, 

шт 

Об’єм камери, 

л 
Габарити 

Холодильна 

шафа  

OZTI 

72K3.12NVM.00 
2 700 1340Х840Х2080  

 

До немеханічного обладнання овочевого цеху відносять - столи 



 

 
 

виробничі, мийні ванни та стелажі. 

Мийні ванни підбирають за розрахунковим об’ємом, який визначають 

за формулою 3.15.  

                                  v = Q (W + 1)τ / KT60                                         (3.15) 

де   Q  - загальна кількість продуктів, що проходить обробку, кг; 

W  - норми води для промивання; 

К -  коефіцієнт заповнення ванни (0,85); 

Т  - тривалість зміни;   

τ  -  тривалість циклу промивання, хв.; 

Розрахунок та підбір ванн для миття продуктів у овочевого цеху 

проводимо у табл. 3.15. 

Таблиця  3.15 - Розрахунок та підбір мийних ван 
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Г
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о
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ір
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, 
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м
 

Промиван

ня 

корнепло

дів 

21,8 2 40 0,85 8 6,4 1 
600х700

х850 

Промиван

ня 

овочі 

36,85 1,5 30 0,85 8 6,8 1 
600х700

х850 

Промиван

ня зелені 
5,2 3 20 0,85 8 1,0 1 

600х700

х850 

 

В м’ясо-рибному цеху буде встановлено 2 мийні ванни КИЙ-В МВ-1-

1С. 

Кількість виробничих столів, n, шт., розраховується, виходячи із 

чисельності робітників цеху, які одночасно працюють, та з урахуванням 

вимог до організації облаштування окремих робочих місць, за формулою 

3.16: 

 



 

 
 

n=N1*l/Lст    (3.16) 

де N1 – кількість виробничих працівників, одночасно зайнятих на 

виконанні технологічної операції, осіб; 

l - норма довжини стола (робочого місця) на одного працівника для 

виконання даної операції, м; 

Lст – довжина обраного стандартного виробничого столу, м. 

Розрахунок кількості столів проводимо у табл. 3.16.   

Таблиця 3.16 - Розрахунок кількості столів 

Назва операції 
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 Габаритні розміри, мм 
Кількісь 

столів, 

шт l b h 

Дощищення 

овочів 
1,25 1 1,25 1200 700 850 1 

Нарізання овочів  1,0 1 1,0 1200 700 850 1 

 

Для підбору необхідного устаткування та розрахунку кількості кухарів, 

необхідно визначити графік реалізації страв у гарячому цеху молодіжного 

кафе. Кількість страв, що реалізують за кожну годину роботи залу 

визначаємо: 

                                                Nгод=Nстр*kгод             (3.17) 

де Nстр – денна кількість страв одного виду, шт.; 

kгод – коефіцієнт перерахунку для даної години. 

Необхідний погодинний коефіцієнт перерахунку, kгод, визначається за 

формулою: 

                                   kгод= Nгод/ Nд                               (3.18) 

де Nгод – кількість споживачів, що обслуговується за певну годину, осіб; 

Nд – денна кількість споживачів, осіб. 

Результати розрахунків наведено у табл. 3.17.  

 

 



 

 
 

Таблиця 3.17 - Графік реалізації страв у гарячому цеху 
Години роботи 
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Назва страви 

Кількість споживачів 

у години роботи 1
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Підкопчений запечений 

баклажан на йогуртовій 

подушці з грибами 

лисичками 

2 2 2 2 2 2 2 3 6 5 5 3 2 1 36 

Філе міньйон із 

запеченими овочами  
2 2 2 2 2 2 2 4 7 6 6 4 2 2 41 

Креветки із соусом чілі 1 1 1 1 1 1 1 2 4 4 4 2 1 1 25 

Картопляні ньокі з 

куркою та в‘яленими 

томатами 

1 1 1 1 1 1 1 2 4 4 4 2 1 1 25 

Запечена цвітна капуста 

з зеленою тхіною 
1 1 1 1 1 1 1 2 3 3 3 2 1 1 18 

Том Ям з креветками 2 2 2 2 2 2 2 3 6 5 5 3 2 1 35 

Бульйон з фермерською 

куркою та яйцями 

перепілки 

2 2 2 2 2 2 2 4 7 6 6 4 2 2 41 

Гарбузовий крем суп із 

качиною грудкою 
3 3 3 3 3 3 3 6 10 9 10 6 3 3 65 

Смажене філе лосося зі 

спаржею та гливами під 

соусом пепер 

1 1 1 1 1 1 1 3 4 4 4 3 1 1 28 

Дорадо (фуле) на 

аспарагусі з пряним 

соусом 

2 2 2 2 2 2 2 4 6 6 6 4 2 2 40 

Філе судака з рататуєм 

та каперсовим соусом 
2 2 2 2 2 2 2 3 6 5 5 3 2 1 35 

Шато Брион (яловиче 

філе на смажених 

овочах під вишневим 

соусом) 

1 1 1 1 1 1 1 2 4 3 3 2 1 1 22 

Шніцель по-віденськи з 

свинини з молодою 

картоплею та зеленим 

маслом 

2 2 2 2 2 2 2 3 5 4 5 3 2 1 30 



 

 
 

Продовження таблиці 3.17 

Свинина з білими 

грибами під 

вершковим 

соусом 

1 1 1 1 1 1 1 2 4 4 4 2 1 1 27 

Телячі хвости 

томлені з 

селеровим пюре 

1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 1 1 1 15 

Качина грудинка 

«Магре» з дюшес 

та соусом з 

червоного вина 

1 1 1 1 1 1 1 2 4 4 4 2 1 1 25 

Індича грудка з 

броколі та 

картопляним 

пюре 

1 1 1 1 1 1 1 2 3 3 3 2 1 1 18 

Картопля 

смажена 

дольками з 

часником та 

зеленню 

1 1 1 1 1 1 1 2 4 3 3 2 1 1 23 

Картопля по-

Провансальски з 

розмарином 

1 1 1 1 1 1 1 2 3 3 3 2 1 1 20 

Рис басматі з 

овочами 
1 1 1 1 1 1 1 2 3 2 3 2 1 1 17 

Шпинат 

припущений у 

вершках 

0 0 0 0 0 0 0 1 1 1 1 1 0 0 8 

 

Розрахунок площі поверхні плити, що використовується для 

приготування певної страви, Fп.п., м², виконується за формулою: 

                               Fn.n. = n*f*t /60                                                (3.19) 

де n – кількість наплитного посуду, необхідного для приготування 

страви за розрахунковий період, шт.; 

f – площа, яку займає одиниця наплитного посуду на поверхні плити, 

м
2
; 

t – тривалість теплової обробки, хв. 

Розрахунок площі поверхні плити розраховано у табл. 3.18. 

 

 



 

 
 

Таблиця 3.18 - Площа поверхні плити 

Назва страви 

Кількість 

страв у 

години маx 

години 

реалізації 

Вид 

наплитного 

посуду  

К
-т

ь
 

о
д

и
н

и
ц

ь
 

п
о
су

д
у
, 
ш

т
. 

П
л

о
щ

а
 

н
а
п

л
и

т
н

о
г
о
 

п
о
су

д
у

 

Т
р

и
в

а
л

іс
т
ь

 

т
еп

л
о
в

о
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о
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п
о
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Креветки із 

соусом чілі  
14 

Каструлю з 

нерж. сталі, 

сковорода 

2 0,0641 20 0,04 

Картопляні 

ньокі з 

куркою та 

в‘яленими 

томатами 

14 
Сотейник, 

сковорода 
2 0,0641 25 0,08 

Том Ям з 

креветками 
19 

Каструлю з 

нерж. сталі, 
сковорода 

2 0,0641 30 0,06 

Бульйон з 

фермерською 

куркою та 

яйцями 

перепілки 

22 

Каструлю з 

нерж. сталі, 

сковорода 

2 0,0641 25 0,05 

Гарбузовий 

крем суп із 

качиною 

грудкою   

35 

Каструлю з 

нерж. сталі, 

сковорода 

2 0,0641 30 0,06 

Свинина з 

білими 

грибами під 

вершковим 

соусом 

15 
Сковорода, 

сотейник 
2 0,0641 40 0,09 

Індича грудка 

з броколі та 

картопляним 

пюре 

10 

Каструлю з 

нерж. сталі, 

сковорода 

2 0,0641 35 0,07 

Рис басматі з 

овочами 
9 

Каструлю з 

нерж. сталі, 

сковорода 

2 0,0641 30 0,06 

Шпинат 

припущений у 

вершках 

4 Сотейник 1 0,0314 25 0,01 

Всього, кв.м.      0,54 

 

Остаточна площа поверхні плити, Fост, м², дорівнює сумі площ 

поверхонь 



 

 
 

наплитного посуду, необхідного для приготування страв у години 

максимального завантаження обідньої зали. Враховуючи наявність 

нещільного прилягання наплитного посуду вирахувану площу, Fп.п, 

збільшують на 30 %: 

F ост.= 1,3*F n.n.                                                             (3.20) 

F ост.=1,3*0,54=0,70 

Виходячи з розрахунків, для виробництва буде встановлена електрична 

плити Bertos E7PQ6 + FE1. 

Для смаження виробів сковорода підбирається за площею поду чаші та 

визначається за формулою: 

                                           Fn.ч. = n*f*t /60                                          (3.21) 

де n – кількість виробів, що обсмажуються протягом трьох годин 

максимального завантаження, шт.; 

f – умовна площа, яку займає одиниця виробу, м
2
; 

t – тривалість смаження виробу, хв. 

Розрахунки площі поду поверхні для смаження представлено у 

табл.3.19. 

Таблиця 3.19 – Розрахунок площі поду сковороди для смаження 

штучних виробів 

Назва страви 

Кількість 

виробів у 

години мах. 

завантаження, 

шт. 

Умовна 

площа 

одиниці 

виробу, 

м² 

Тривалість 

смаження 

виробу, хв. 

Розрахункова 

площа поду 

чаші, м² 

Філе міньйон із 

запеченими овочами 

(цукіні, баклажан, 

болгарський перець) 

22 0,01 25 0,09 

Смажене філе 

лосося зі спаржею 

та гливами під 

соусом пепер 

15 0,01 20 0,05 

Дорадо (фуле) на 

аспарагусі з пряним 

соусом 

22 0,01 20 0,07 



 

 
 

Назва страви 

Кількість 

виробів у 

години мах. 

завантаження, 

шт. 

Умовна 

площа 

одиниці 

виробу, 

м² 

Тривалість 

смаження 

виробу, хв. 

Розрахункова 

площа поду 

чаші, м² 

Філе судака з 

рататуєм та 

каперсовим соусом 

19 0,01 22 0,07 

Шато Брион 

(яловиче філе на 

смажених овочах 

під вишневим 

соусом) 

12 0,01 18 0,036 

Шніцель по-

віденськи з свинини 

з молодою 

картоплею та 

зеленим маслом 

16 0,01 18 0,05 

Картопля смажена 

дольками з 

часником та 

зеленню 

12 0,01 17 0,034 

Разом    0,40 

 

До розрахованої площі поду додають 10 % на нещільність прилягання 

виробів один до одного: 

 F ост.= 1,1*F n.ч                                                             (3.22) 

F ост.=1,1*0,40=0,44 

Отже, з даних табл. 3.19 бачимо, що у гарячому цеху необхідно 

установити одну поверхню для смаження, SARO COMO.  

Розрахунок місткості пароконвектомату n, шт., здійснюється за 

формулою: 

 n=∑nr.e.*t/60                                                     (3.23) 

де nr.e. - кількість гастроємкостей, необхідних для приготування страв у 

години максимального завантаження, шт.; 

t – тривалість теплового обробляння продукту, хв. 

Розрахунок місткості пароконвектомату представляється у табл.3.20 

 



 

 
 

Таблиця 3.20 - Розрахунок місткості пароконвектомату 

Назва страви 
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Підкопчений 

запечений 

баклажан на 

йогуртовій 

подушці з 

грибами 

лисичками  

19 8 2 18 0,60 

Філе міньйон із 

запеченими 

овочами (цукіні, 

баклажан, 

болгарський 

перець) 

22 5 2 25 0,83 

Запечена цвітна 

капуста з зеленою 

тхіною 

10 4 2 20 0,67 

Філе судака з 

рататуєм та 

каперсовим 

соусом 

12 6 2 30 1,00 

Картопля по-

Провансальски з 

розмарином 

11 7 2 20 0,67 

Телячі хвости 

томлені з 

селеровим пюре 

8 8 2 60 2,00 

Качина грудинка 

«Магре» з дюшес 

та соусом з 

червоного вина 

14 5 2 35 1,17 

Разом     6,93 

 

Для роботи гарячого цеху буде встановлено один пароконвектомат, 

Unox XEVC0511E1R. 

 

 

 



 

 
 

3.3.4 Розрахунок площі виробничих цехів 

Площа виробничих цехів визначається в залежності від переліку 

обладнання, яке було розраховане та підібране. Корисна площа цеху, Sкор, м², 

розраховується, як сума площ, яку займає встановлене в даному приміщенні 

устаткування: 

Sкор=∑p*S             (3.24) 

де p – кількість одиниць обладнання даного виду (типу), шт.; 

S – площа, яку займає одиниця обладнання цього виду, м
2
. 

Розрахунок площі цехів наводяться у табл.3.21 – 3.22. 

Таблиця 3.21 - Корисна площа овочевого цеху 

Назва устаткування Марка 
Кількість, 

шт. 

Габаритні розміри, 

мм 
Площа, 

м
2
 

довжина ширина 

Стіл виробничий  КИЙ-В СП-4 2 1200 700 1,68 

Стелаж  КИЙ-В Профи 1 1000 500 0,5 

Ванна мийна  
КИЙ-В МВ-1-

1С 
3 600 700 1,26 

Шафа холодильна 
OZTI 

72K3.12NVM.00 
2 1344 830 2,23 

Ваги настільні 

порційні  
ER-PLUS-Е(LT) 2 335 320 - 

Бачок для відходів КИЙ-В БО-50 1 525 435 0,23 

Полички настінні КИЙ-В ПН-3П 1 800 300 - 

Овочерізка 

SIRMAN TM 

INOX CE 

M/SWIT 

1 280 510 - 

Слайсер 
Sirman SMART 

250 
1 555 460 - 

Рукомийник BERG 1 400 400 0,16 

Вакуумна пакувальна 

машина 
Orved EVOX 25 1 320 390 - 

Разом площа устаткування, м
2
 6,06 

Площа доготівельного цеху, м
2
 17 

 

На основі корисної площі визначається орієнтовна загальна площа 

цеху, 

Sо, м²: 

 Sо =Sкор/К                                                    (3.25) 



 

 
 

де k – коефіцієнт використання площі приміщення цеху (заготівельні та 

холодний цехи, мийна столового посуду – 0,35; гарячий, кондитерський та 

 кулінарний цехи – 0,3; цех обробки зелені, доготівельний, приміщення для 

різання хліба, мийна кухонного посуду та тари – 0,4). 

Площа м'ясо-рибного цеху становить:  

Sо =5,79/0,35=17 м
2 

У табл. 3.22 представлено розраховано площі устаткування гарячого 

цеху.  

Таблиця 3.22 - Корисна площа гарячого цеху 

Назва 

устаткування 
Марка 

Кількість, 

шт. 

Габаритні 

розміри, мм Площа, м
2
 

довжина ширина 

Стіл виробничий  КИЙ-В СП-4 2 1200 700 1,68 

Стелаж  КИЙ-В Профи 1 1000 500 0,5 

Ванна мийна  
КИЙ-В МВ-1-

1С 
1 600 700 1,26 

Шафа холодильна 
OZTI 

72K3.12NVM.00 
1 1344 830 1,12 

Ваги настільні 

порційні  
ER-PLUS-Е(LT) 1 335 320 - 

Бачок для відходів КИЙ-В БО-50 1 525 435 0,23 

Полички настінні КИЙ-В ПН-3П 1 800 300 - 

Плита електрична  
Bertos E7PQ6 + 

FE1 
1 1200 700 0,84 

 Пароконвектомат  
Unox 

XEVC0511E1R 
1 750 773 0,58 

Поверхня для 

смажіння 
SARO COMO 1 688 410 0,28 

Блендер SIRMAN  1 200 213 - 

Рукомийник BERG 1 400 400 0,16 

Вакуумна 

пакувальна 

машина 

Orved EVOX 25 1 320 390 - 

Разом площа устаткування, м
2
 6,65 

Площа доготівельного цеху, м
2
 22,0 

 

Площа гарячого цеху становить:  

Sо =6,65/0,3=22м
2 

 



 

 
 

3.4 Розроблення заходів щодо забезпечення санітарно-гігієнічних умов в 

проектованому ЗРГ 

При  розробці проекту закладу ресторанного господарства буде 

забезпечено найважливіші гігієнічні задачі: раціональну організацію праці, 

профілактику захворювань, яка є наслідком використання недоброякісної 

сировини та недотримання санітарних вимог зберігання готової продукції, 

збереження харчової цінності продуктів на всіх етапах їх виробництва, 

зберігання та реалізації, естетику виробництва та обслуговування споживачів 

[9]. 

Для забезпечення виконання санітарно-гігієнічних вимог щодо  

водопостачання і каналізації, водопостачання  закладів здійснюватиметься 

шляхом приєднання до місцевої мережі водопроводу, заклади будуть 

обладнано двома системами каналізаційних труб: для виробничих стічних 

вод і для фекальних вод та матиме пристрої первинної очистки виробничих 

стоків: жировловлювачі і брудовідстойники. Для забезпечення додаткової 

очистки води, яка йде на приготування їжі, у трубах підводу води буде 

встановлено фільтри. В тамбурі туалету для персоналу буде встановлений 

окремий кран на рівні 0,5 м від підлоги для забору води, яка призначена для 

миття підлоги. 

В закладі ресторанного господарства використовуватиметься водяна, 

центральна система опалення з високою циркуляцією.  Для підтримання в 

приміщеннях параметрів повітряного середовища, які задовольняють 

санітарно-гігієнічні та виробничі вимоги, буде організована природна і 

штучна вентиляція (при плинна і витяжна) та система кондиціювання 

повітря. Для закладу обрано комфортні прямоточні цілорічні системи 

кондиціювання, як місцеві, так і центральні з використанням кондиціонерів. 

Для освітлення приміщень буде використано як природне, так і штучне 

освітлення [3]. Звісно, виробничі, адміністративно-побутові приміщення та 



 

 
 

зали для відвідувачів матимуть обов’язкове природне освітлення, не 

враховуючи наявності освітлювальних приладів. Основні гігієнічні принципи 

проектування виробничих приміщень в підприємстві зводяться до наступних 

вимог:  дотримання поточності технологічного процесу виробництва, 

відокремлена механічна та теплова обробка продуктів харчування, виконання 

вимог охорони праці та техніки безпеки та забезпечення санітарної культури 

виробництва. 

Поряд з вищесказаним також необхідною умовою виготовлення 

доброякісної продукції є суворе дотримання санітарного режиму, тобто 

дотримання в чистоті всіх приміщень, устаткування, інвентарю, території 

піцерії та виконання всіх виробничих процесів з чітким виконанням 

Санітарних правил. 

Дотримання санітарного режиму вимагає дотримання в належній 

чистоті всіх приміщень закладу ресторанного господарства. Для цього в 

закладі працівники будуть дотримуватись  графіку прибирання приміщень. 

Для підтримання належної чистоти приміщення кожного дня прибиратимуть 

вологим способом. Підлоги прибиратимуться протягом дня по мірі їх 

забруднення. Для миття жирних підлог будуть використані миючі засоби. 

Стіни, стелі чистять за допомогою пилососа або вологої ганчірки, панелі 

кожного дня повинні протиратися також вологою ганчіркою. Прибирання 

складських приміщень буде виконуватись кожного дня. Полки, стелажі, які 

не зайняті сировиною промивають теплою водою щотижня. Виробничі та 

складські приміщення будуть прибирати спеціальні працівники, санвузли – 

окрема прибиральниця. 

В залі прибирання виконується після кожного відвідування столика, 

офіціантом або окремим працівником. Для прибирання обідніх столів в 

закладі передбачається комплект білих серветок з маркуванням «Для 

прибирання столу», а також щітки для змітання крихт. Інвентар для 



 

 
 

прибирання столів кожного дня ретельно промивають в розчині миючих 

засобів, висушують та зберігають в спеціальних шафах. 

Для правильного миття столового посуду та столових приборів, 

кухонного посуду, устаткування та інвентарю необхідно дотримуватись 

наступних санітарних правил: 

Кожен робітник ресторанного господарства повинен слідкувати за 

чистотою свого тіла. Руки працівник повинен мити перед початком роботи, 

при переході від одної операції до іншої, до і після відвідування туалету, 

після кожної перерви. 

Санітарний одяг (халат, косинка чи ковпак, фартух) шиють з білої 

тканини, яка легко піддається пранню. Ковпак чи косинка повинні повністю 

закривати волосся. Кожен робітник повинен мати не менш трьох комплектів 

санітарного одягу. В санітарному одязі забороняється ходити по вулиці, 

відвідувати туалет. Всі   працівники підприємства повинні володіти 

окремими навиками в галузі санітарії, для того, щоб в процесі приготування 

та відпуску кулінарних страв виконувати санітарні правила, застерігаючи тим 

самим споживачів від харчових інфекції та отруєнь. У разі невиконання цих 

вимог працівник буде каратися. Зі свого боку керівництво закладу 

максимально забезпечить персонал усім необхідним при виконанні їх 

обов’язків на підприємстві (надання санітарного одягу, взуття, рушників, 

організація періодичних медичних оглядів, проектування душової, гардеробу 

та приміщення для персоналу тощо). 

 

3.5 Визначення загальної площі ЗРГ, його конфігурації та поверховості 

Склад приміщень закладу ресторанного господарства підбирається 

відповідно до визначеного типу, класу, місткості, характеру виробництва, 

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



 

 
 

споруди. 

Підприємства харчування. 

Склад та площі приміщень молодіжного кафе «Best» подано у 

табл.3.23. 

Таблиця 3.23 – Склад і площі приміщень молодіжного кафе на 80 місця 
№  Назва приміщень Площа, м

2
 

  Приміщення для споживачів   

1 Вестибюль 24 

2 Гардероб 6 

3 Санвузол для жінок 7 

4 Санвузол для чоловіків 7 

5 Обідня зала  128 

  Виробничі приміщення   

6 М'ясо-рибний цех 17 

7 Овочевий цех 17 

 8 Холодний цех 16 

9 Гарячий цех 22 

10 Мийна столового посуду 9 

11 Сервізна 4 

12 Мийна кухонного посуду  5 

13 Приміщення зав. виробництвом 8 

14 Роздаткова 8 

  Складські приміщення   

15 Охолоджувальні камери для зберігання:   

15.1 м'яса та риби 6 

15.2 молочно-жирової продукції та гастрономії 6 

15.3 овочів, фруктів, зелені 6 

16 Комора сухих продуктів 5 

17 Комора вино-горілчаних виробів 4 

18 Комора та мийна тари 5 

19 Комора інвентарю 4 

20 Комора овочів 5 

21 Завантажувальна 12 

22 Приміщення комірника 6 

  Адміністративно-побутові приміщення   

23 Кабінет директора 8 

24 Контора 11 

25 Гардероб для офіціантів 8 

26 Приміщення для офіціантів 7 

27 Гардероб з душовими для жінок 8 

28 Гардероб з душовими для чоловіків 8 

29 Білизняна 5 

30 Санвузол для працівників 5 

  Технічні  приміщення   



 

 
 

31 Вентиляційна камера припливна 3 

32 Вентиляційна камера витяжна 3 

Всього площа молодіжного кафе, м
2
 386 

 
Корисна площа закладу визначається як сума площ всіх приміщень для 

забезпечення сервісно-виробничого процесу за виключенням технічних. 

Для врахування площ коридорів і технічних приміщень визначається 

робоча площа підприємства, Sроб, м²: 

                                                                                                  (3.26)
 

Sроб= 386*1,10=424,6м² 

де Sкор – корисна площа закладу, м²; 

 К1 – коефіцієнт збільшення площі, К1=1,101,25. 

Для врахування площі яку займають конструктивні елементи будівлі 

розраховується загальна площа закладу, Sзаг, м²: 

 

 (3.27)
 

Sзаг =424,6*1,14 = 484,04м² 

де Sроб – робоча площа закладу, м²;     

 К2 – коефіцієнт збільшення площі К2=1,031,15. 

Загальна площа молодіжного кафе «Best» на 80 місць дорівнюватиме 

484,04м². 

Об’ємно-планувальне рішення закладу ресторанного господарства 

залежать від специфіки технологічного процесу, розміщення обладнання, 

організації технологічних ліній та робочих місць, об’ємно-просторової та 

колірної композиції інтер’єрів, номенклатури будівельних виробів, рельєфу 

місцевості, а також від містобудівних вимог до конкретної забудови. 

Порядок побудови об’ємно-планувального рішення закладу 

ресторанного господарства включає в себе наступні етапи: складання схеми 

технологічного процесу; визначення складу та площі приміщень; визначення 

1* KSS корроб 

2КSS робзаг 



 

 
 

корисної, робочої та загальної площі; вибір поверхності та конфігурації 

будівлі; зонування будівлі за групами приміщень; планування приміщень 

зони обслуговування; попереднє вирішення вертикальних зв’язків; 

вирішення основних горизонтальних зв’язків (коридорів) у будівлі; 

розміщення приміщень за зонами; перевірка прийнятих рішень відповідності 

протипожежних, санітарних, будівельних та технологічних норм та правил; 

прийняття рішень по будівельним матеріалам, конструкціям, елементам 

будівлі та їх параметрам (будівельне оформлення будівлі). 

Об’ємно-планувальне рішення має забезпечувати зручність для 

персоналу та споживачів; можливість застосування прогресивних методів 

виробництва; функціональний взаємозв’язок приміщень з врахуванням вимог 

потоковості технологічного процесу, скорочення довжини потоків; 

можливість трансформації частини приміщень у процесі експлуатації будівлі 

в разі зміни технології виробництва продукції. 

Розробка компонувального рішення здійснюється з урахуванням: 

- послідовності та поточності технологічного процесу; 

- відсутності зустрічних потоків сировини, напівфабрикатів, 

використаного та чистого посуду, руху відвідувачів та персоналу 

- безпеки життєдіяльності закладу. 

При проектуванні складських приміщень забезпечується зберігання 

товарів та сировини з дотриманням температурного режиму та товарного 

сусідства. Складські приміщення проектуємо ближче до виробничих, 

розвантажувальну площадку – з боку господарського подвір’я і обладнуємо її 

навісом. 

При проектуванні виробничих приміщень враховуємо: 

- поточність технологічних процесів; 

- відокремленість механічного і теплового оброблення продуктів; 

- роз’єднання місць зберігання і оброблення сировини з різними 



 

 
 

ступенями забруднення; 

- забезпечення максимально коротких технологічних і транспортних 

вантажопотоків; 

- дотримання санітарного режиму для збереження харчової цінності і 

нешкідливості харчових продуктів. 

Мийні столового і кухонного посуду плануємо роздільні. При 

проектуванні мийних передбачаємо їх раціональний взаємозв’язок з 

виробничими приміщеннями і залами.  

Групи приміщень для споживачів спроектовані в безпосередній 

близькості від головного входу в будівлю та ізольовано від виробництва.  

Туалетні кімнати для відвідувачів будуть розташовуватись у 

вестибюльній групі приміщень із виходом у вестибюль.  

Адміністративно-побутові приміщення і офіс будуть розміщені ближче 

до службового входу. Побутові приміщення проектуємо одним блоком 

ближче до службового входу, аби мінімально знизити активність 

переміщення персоналу у верхньому одязі. 

При групуванні приміщень різного технологічного призначення, 

враховано, що між деякими з них існує зв’язок, який потребує 

безпосереднього сполучення приміщень або сполучення між ними 

здійснюється через коридори. 

Висновки до 3 розділу 

Даний розділ представляє собою обгрунтування концепції закладу 

ресторанного господарства та розрахунок виробничої програми з 

розрахунком овочевого і гарячого цехів. 

Для проектованого закладу було складено виробничу програму: графік 

завантаження торгівельної зали молодіжного кафе найбільше завантаження 

спостерігається у обідні (з13:00 до 15:00) та у вечірні години (з 17:00 до 

21:00). 



 

 
 

Визначили кількісний склад денної продукції – 1369 шт., розраховано 

добову кількість сировини, охарактеризовано організацію праці у обраних 

виробничих цехах (овочевого і гарячому), а також виконано підбір 

обладнання для цехів. Загальна площа молодіжного кафе «Best» на 80 місць 

дорівнюватиме 484,04м². 

В проекті було розраховано площу обраних виробничих цехів, 

розроблено заходи забезпечення санітарно-гігієнічних вимог і знайдено 

загальну площу підприємства.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

 

В ході написання кваліфікаційної роботи були поставлені і вирішені 

питання, які дозволили спроектувати заклад ресторанного господарства 

згідно сучасних вимог стандартів.  

Аналіз існуючого ринку ресторанного господарства Печерського 

району м. Київа та контингенту споживачів дозволив нам визначити, що 

доцільно буде спроектувати молодіжне кафе на 80 місць. Також проекті було 

досліджено характеристику району, де планується відкриття заклад, 

обгрунтовано режим роботи. Режим роботи для проектованого молодіжного 

кафе обрано з 08:00 до 22:00, оскільки заклад знаходиться в районі забудови 

багатоповерховими будівлями. 

В організаційно-технологічному розділі було розроблено сучасне меню 

для молодіжного кафе враховуючи останні вподобання споживачів, 

виробничу програму, виконано розрахунки необхідного сучасного 

механічного, холодильного, теплового та нейтрального обладнання, яке дасть 

змогу підвищити якість продукції, що виготовлятиметься в ЗРГ. 

Розроблено заходи щодо забезпечення санітарно-гігієнічних умов. 

Було розглянуто асортимент, та особливості приготування гарячих 

закусок.  

Для зменшення енергетичної ціності та покращення хімічного складу 

нами було вирішео в гарячій закусці «Жульєн з куркою на печерицями» 

замінити курку на м’ясо ындички, а печерицы на гливи. 

Було розроблено нормативну документацію та проведено розрахунки 

харчової цінності та хімічного складу вдосконалених гарячих закусок.  Також 

були здійснено визначення показників якості органолептичним методом.  

Вдосконалені гарячі закуски мають більш кращий вплив на організм людини 

ніж класичний варіант. 
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ДОДАТКИ 

 

 

 

 

 



 

 
 

Додаток А 

ЗАТВЕРДЖЕНО 

Керівник _______________________________ 

                      (найменування суб'єкта господарювання  

                 у громадському харчуванні) 

_______________________________________ 

             (прізвище, ім'я та по батькові керівника) 

"___" _______________ 2023 р.  

                                          М . П.                                    _________________ 

                                                            (підпис)  

ТЕХГОЛОГІЧНА КАРТА № 1 

«Жульєн з куркою та печерицями» 
     

№ з/п Найменування сировини 

Маса, г 
Технологічні вимоги до 

якості сировини 
брутто нетто 

1 М’якоть курки 330 300 ДСТУ 3136-95 

2 Печериці 400 305  ДСТУ 7786:2015 

2 Цибуля ріпчаста  115 100 ДСТУ 3234-95 

3 Вершки 200 200   ДСТУ 7519:2014 

4 Масло вершкове 30 30 ДСТУ 4339:2005 

5  Сир 150 150 ДСТУ 6003:2008 

Вихід страви - 295  

 

ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ: 

Розтоплюємо на пательні вершкове масло. У нього вкидаємо дрібно нарізану цибулю 

та смажимо до прозорості. Гриби ріжемо на не великі частки. Смажимо 5-7 хв. Через 7 

хвилин додаємо вершки, та тушкуємо. Нарізане дрібним кубиком, м’ясо курки 

обсмажуємо на окремій пательні. З’єднуємо м’ясо з печерицями та цибулю, додаємо спеції 

та тушкуємо 5 – 6 хв. Натираємо сир, та перекладаємо у кокільницю, посипав натертим 

сиром. Ставимо у духову піч при 180°С, на 5 хвилин. 

ХАРАКТЕРИСТИКИ ГОТОВОЇ СТРАВИ АБО ВИРОБУ 

Зовнішній вигляд: Рівномірна запечена сирна кірочка. 

Консистенція: М’яка, не однорідна   

Запах: Притаманний запеченому м’ясу, грибам, цибулі та сиру. 

Смак: Притаманній запеченому м’ясу курки, грибам, цибулі та сиру 

Харчова цінність страви( виробу) на одну порцію: 456 ккал, білки – 28 , жири – 

36, вуглеводи – 4. 

 

 

 

 



 

 
 

№ Вид втрат Нормативне значення % Фактичне значення % 

1 Теплові втрати   

 Мякоть курки 40% 42% 

 Гриби 50% 49% 

 Цибуля ріпчаста 25% 20% 

2 Виробничі втрати   

 Цибуля ріпчаста 10% 9% 

 

Алергени які страва має 

Гриби. 

Алергени які страва може містити 

Курка. 

 
Автор фірмової страви (виробу): ________________________________________ 

(прізвище, ім’я та по-батькові) 

Карту склав: _______________  __________  ____________________________________ 

                   (посада) (підпис) (прізвище, ім’я та по-батькові) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

ЗАТВЕРДЖЕНО 

Керівник _______________________________ 

                      (найменування суб'єкта господарювання  

                 у громадському харчуванні) 

_______________________________________ 

             (прізвище, ім'я та по батькові керівника) 

"___" _______________ 2023 р.  

М. П.                                    _________________ 

                                                            (підпис)  

 

 

ТЕХГОЛОГІЧНА КАРТА № 2 

«Жульєн з індичкою та печерицями» 

     

№ з/п Найменування сировини 

Маса, г 
Технологічні вимоги до 

якості сировини 
брутто нетто 

1 М’якоть індички 330 300 ДСТУ 3136-95 

2 Печериці 400 305  ДСТУ 7786:2015 

2 Цибуля ріпчаста  115 100 ДСТУ 3234-95 

3 Вершки 200 200   ДСТУ 7519:2014 

4 Масло вершкове 30 30 ДСТУ 4339:2005 

5  Сир 150 150 ДСТУ 6003:2008 

Вихід страви - 295  

 

ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ: 

Розтоплюємо на пательні вершкове масло. У нього вкидаємо дрібно нарізану цибулю 

та смажимо до прозорості. Гриби ріжемо на не великі частки. Смажимо 5-7 хв. Через 7 

хвилин додаємо вершки, та тушкуємо. Нарізане дрібним кубиком, м’якоть індички 

обсмажуємо на окремій пательні. З’єднуємо м’ясо з печерицями та цибулю, додаємо 

спеції та тушкуємо 5 – 6 хв. Натираємо сир, та перекладаємо у кокільницю, посипав 

натертим сиром. Ставимо у духову піч при 180°С, на 5 хвилин. 

 

ХАРАКТЕРИСТИКИ ГОТОВОЇ СТРАВИ АБО ВИРОБУ 

Зовнішній вигляд: Рівномірна запечена сирна кірочка. 

Консистенція: М’яка, не однорідна   

Запах: Притаманний запеченому м’ясу, грибам, цибулі та сиру. 

Смак: Притаманній запеченому м’ясу курки, грибам, цибулі та сиру 

Харчова цінність страви( виробу): 485 ккал, білки – 29, жири – 39, вуглеводи – 4. 

 



 

 
 

№ Вид втрат Нормативне значення % Фактичне значення % 

1 Теплові втрати   

 Мякоть індички 40% 42% 

 Гриби 50% 49% 

 Цибуля ріпчаста 25% 20% 

2 Виробничі втрати   

 Цибуля ріпчаста 10% 9% 

 

Алергени які страва має 

Гриби. 

 
Автор фірмової страви (виробу): ________________________________________ 

(прізвище, ім’я та по-батькові) 

Карту склав: _______________  __________  ____________________________________ 

                   (посада) (підпис) (прізвище, ім’я та по-батькові) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 
 

ЗАТВЕРДЖЕНО 

Керівник _______________________________ 

                      (найменування суб'єкта господарювання  

                 у громадському харчуванні) 

_______________________________________ 

             (прізвище, ім'я та по батькові керівника) 

"___" _______________ 2023 р.  

М. П.                                    _________________ 

                                                            (підпис)  

 

ТЕХГОЛОГІЧНА КАРТА № 3 

«Жульєн з куркою та гливами»  

№ з/п Найменування сировини 

Маса, г 
Технологічні вимоги до 

якості сировини 
брутто нетто 

1 М’якоть курки 330 300 ДСТУ 3136-95 

2 Гливи 400 400  ДСТУ 7786:2015 

2 Цибуля ріпчаста  115 100 ДСТУ 3234-95 

3 Вершки 200 200   ДСТУ 7519:2014 

4 Масло вершкове 30 30 ДСТУ 4339:2005 

5  Сир 150 150 ДСТУ 6003:2008 

Вихід страви - 295  

 

ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ: 

Розтоплюємо на пательні вершкове масло. У нього вкидаємо дрібно нарізану цибулю 

та смажимо до прозорості. Гриби рвемо на не великі шматочки. Смажимо 5-7 хв. Через 7 

хвилин додаємо вершки, та тушкуємо. Нарізане дрібним кубиком, м’якоть курки 

обсмажуємо на окремій пательні. З’єднуємо м’ясо з гливами та цибулю, додаємо спеції та 

тушкуємо 5 – 6 хв. Натираємо сир, та перекладаємо у кокільницю, посипав натертим 

сиром. Ставимо у духову піч при 180°С, на 5 хвилин. 

 

 

ХАРАКТЕРИСТИКИ ГОТОВОЇ СТРАВИ АБО ВИРОБУ 

Зовнішній вигляд: Рівномірна запечена сирна кірочка. 

Консистенція: М’яка, не однорідна   

Запах: Притаманний запеченому м’ясу, грибам, цибулі та сиру. 

Смак: Притаманній запеченому м’ясу курки, грибам, цибулі та сиру 

 

Харчова цінність страви( виробу): 462ккал, білки – 27, жири – 35, вуглеводи – 10. 

 

 

 

 



 

 
 

№ Вид втрат Нормативне значення % Фактичне значення % 

1 Теплові втрати   

 Мякоть курки 40% 42% 

 Гриби 50% 49% 

 Цибуля ріпчаста 25% 20% 

2 Виробничі втрати   

 Цибуля ріпчаста 10% 9% 

 

Алергени які страва має 

Гриби. 

Алергени які страва може містити 

Курка. 

 
Автор фірмової страви (виробу): ________________________________________ 

(прізвище, ім’я та по-батькові) 

Карту склав: _______________  __________  ____________________________________ 

                   (посада) (підпис) (прізвище, ім’я та по-батькові) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Додаток Б 

 

Технологічні схеми 

Технологічна схема приготування страви «Жульєн з куркою та 

гливами» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

М’якоть 
курки 

Гливи Цибуля 

ріпчаста 
Вершки Масло 

вершкове 

Сир 

твердий 

Смаження 

Нарізання 

Смаження 5 хв. 

Тушкування 

Т=5…6 хв. 

Запікання 

t=180°С, T= 5 хв 

МКО 

Рослинна 

олія 

Нарізання 

МКО 

Нарізання 

МКО Зачищення

О 

Смаження Т=5 хв. 

З’єднання 

Зачищення

О 
Реалізація 

Натирання 



 

 
 

Технологічна схема приготування страви «Жуль індичкою та 

печерицями» 

 

  

М’якоть 
індички 

Печериці Цибуля 

ріпчаста 
Вершки Масло 

вершкове 

Сир 

твердий 

Смаження 

Нарізання 

Смаження 5 хв. 

Тушкування 

Т=5…6 хв. 

Запікання 

t=180°С, T= 5 хв 

Рослинна 

олія 

МКО 

Нарізання 

МКО 

Нарізання 

МКО Зачищення

О 

Смаження Т=5 хв. 

З’єднання 

Зачищення

О 
Реалізація 

Натирання 



 

 
 

Додаток В 

Оцінка органолептичних показників якості «Жульєн з індичкою 

та печерицями» 

Показники 

страви 

Дегустатори 

С
в

и
щ

у
к

 І
.В

. 

К
о

р
ец

ь
к

а
 І

.Л
. 

Г
л

и
н

сь
к

а
 О

.В
. 

Ц
у

р
о

ч
к

а
 М

.Д
. 

   

Середній 

бал 

показника 

Зовнішній вигляд 8 7 9 8    8 

Смак 8 9 7 8    8 

Аромат 7 8 10 9    8,5 

Колір 9 10 9 8    9 

Сумісність з стравою 7 8 7 7    7,25 

Консистенція 8 8 8 8    8 

 Середнє значення  8,125 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Оцінка органолептичних показників якості «Жульєн з куркою та 

гливами» 

Показники 

страви 

Дегустатори 

С
в

и
щ

у
к

 І
.В

. 

К
о

р
ец

ь
к

а
 І

.Л
. 

Г
л

и
н

сь
к

а
 О

.В
. 

Ц
у

р
о

ч
к

а
 М

.Д
. 

   

Середній 

бал 

показника 

Зовнішній вигляд 10 10 9 9    9,5 

Смак 9 9 7 8    8,25 

Аромат 10 7 9 9    8,75 

Колір 9 9 8 7    8,25 

Сумісність з стравою 10 7 8 8    8,25 

Консистенція 9 9 8 8    8,5 

 Критерій якості  8,583 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Додаток Г 

 

Хімічний склад страви «Жульєн з куркою та гливами» 

Сировина  

Витрати сировини 

на 1 порцію  
Вміст харчових речовин  

брутто  нетто  
білків, г  жирів, г  

 
вуглеводів, г  

 

М’ясо курки  75 14 14 0 

Гливи  100 3 0 6 

Цибуля ріпчаста  25 0 0 2 

Вершки  50 1 5 2 

Масло вершкове  7,5 0 5 0 

Сир твердий  37,5 9 11 0 

Вихід:   295    

Харчова цінність порції страви  27 35 10 

Харчова цінність 100 г страви 9,4 12,8 3,3 

 

 

Хімічний склад страви «Жульєн з м’ясом індички та печерицямии» 

Сировина  

Витрати сировини 

на 1 порцію  
Вміст харчових речовин  

брутто  нетто  
білків, г  жирів, г  

 
вуглеводів, г  

 

М’ясо курки  75 14 14 0 

Печериці  100 4 1 0 

Цибуля ріпчаста  25 0 0 2 

Вершки  50 1 5 2 

Масло вершкове  7,5 0 5 0 

Сир твердий  37,5 9 11 0 

Вихід:   295    

Харчова цінність порції страви  28 36 4 

Харчова цінність 100 г страви 9,49 12,2 1,35 
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№
1
2
3
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5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
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17
18
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24

25
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27
28
29
30
31

Найменування приміщень
Вестибюль
Гардероб

Санвузол для чоловіків
Санвузол для жінок

Обідня зала
Овочевий цех

М'ясо-рибний цех
Холодний цех
Гарячий цех

Мийна кухонного посуду
Роздаткова

Мийна столового посуду
Сервізна

Завантажувальна
Приміщення комірника

Комора овочів
Комора вино-горілчаних виробів

Комора та мийна тари
Комора сухих продуктів

Охолоджувальна камера молочно-
жирової продукції та гастрономії

Охолоджувальна камера м'ясо-рибної
сировини
Контора

Кабінет директора
Гардероб з душової кабіною для

чоловіків
Гардероб з душової кабіною для жінок

Санвузол для працівників
Білизняна

Приміщення зав виробництвом
Приміщення офіціантів

Вентиляційна камера витяжна
Вентиляційна камера припливна

Площа, м.кв
24,0
6,0
6,5
7,0

128,0
17,0
17,0
16,0
22,0
5,0
8,0
9,0
4,0
12,0
6,0
5,0
4,0
5,0
5,0

6,0

6,0

11,0
8,0

8,0

8,0
5,0
5,0
8,0
8,0
3,0
3,0

.
Экспликация 1-й этаж

План на відмітці 0,000
ЕКСПЛІКАЦІЯ

Стадія

Кол.уч.Зм.  Підп.Лист №Док. Дата

НУХТ зХЧ-3-1ск

Маса Масштаб

Аркуш 1 Аркушів 2

ДПлан на відмітці 0,000 1:100
Перевірив

Розробив Свищук І.В.

Стукальська Н.М.

Проект овочевого і гарячого цехів закладу ресторанного господарства
в Печерському районі м. Києва

Затвердив Нєміріч О.В.



Стадія

Кол.уч.Зм.  Підп.Лист №Док. Дата

НУХТ зХЧ-3-1ск

Маса Масштаб

Аркуш 1 а Аркушів 2

ДСпецифікація обладнання б/м
Перевірив

Розробив Свищук І.В.

Стукальська Н.М.

Проект овочевого і гарячого цехів закладу ресторанного господарства
в Печерському районі м. Києва

Затвердив Нєміріч О.В.

№ Назва устаткування Марка Кількість Габаритні розміри, мм 
    Довжина Ширина 
1 Стіл виробничий  КИЙ-В СП-4 4 1200 700 
2 Стелаж  КИЙ-В Профи 2 1000 500 
3 Ванна мийна  КИЙ-В МВ-1-1С 4 600 700 
4 Шафа холодильна OZTI  3 1344 830 
5 Ваги настільні порційні  ER-PLUS-Е(LT) 3 335 320 
6 Бачок для відходів КИЙ-В БО-50 2 525 435 
7 Полички настінні КИЙ-В ПН-3П 2 800 300 
8 Овочерізка SIRMAN TM  1 280 510 
9 Слайсер Sirman SMART  1 555 460 
10 Рукомийник BERG 1 400 400 
11 Вакуумна пакувальна машина Orved EVOX 25 2 320 390 
12 Плита електрична  Bertos E7PQ6  1 1200 700 
13 Пароконвектомат  Unox  1 750 773 
14 Поверхня для смажіння SARO COMO 1 688 410 
15 Блендер SIRMAN  1 200 213 

Специфікація обладнання
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11
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13
14
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17
18
19
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23

24

25
26
27
28
29
30
31

Найменування приміщень
Вестибюль
Гардероб

Санвузол для чоловіків
Санвузол для жінок

Обідня зала
Овочевий цех

М'ясо-рибний цех
Холодний цех
Гарячий цех

Мийна кухонного посуду
Роздаткова

Мийна столового посуду
Сервізна

Завантажувальна
Приміщення комірника

Комора овочів
Комора вино-горілчаних виробів

Комора та мийна тари
Комора сухих продуктів

Охолоджувальна камера молочно-
жирової продукції та гастрономії

Охолоджувальна камера м'ясо-рибної
сировини
Контора

Кабінет директора
Гардероб з душової кабіною для

чоловіків
Гардероб з душової кабіною для жінок

Санвузол для працівників
Білизняна

Приміщення зав виробництвом
Приміщення офіціантів

Вентиляційна камера витяжна
Вентиляційна камера припливна

Площа, м.кв
24,0
6,0
6,5
7,0

128,0
17,0
17,0
16,0
22,0
5,0
8,0
9,0
4,0
12,0
6,0
5,0
4,0
5,0
5,0

6,0

6,0

11,0
8,0
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3,0
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ХВ d 20 h-500 до поз. 10

ГВ d 20 h-500 до поз. 10

К d 50 h-300 до поз. 10

Е 3ф, 14 кВт, h-40
до поз. 12, 14

Е 3ф, 16 кВт, h-40
до поз. 13

ЕШ 1 ф-1.1 кВт h-1100 до поз. 1

ГВ d 20 h-500 до поз. 3

ХВ d 20 h-500 до поз. 3

К d 50 h-300 до поз. 3

ЕШ 1 ф, 0,5 кВт, h-300
до поз. 5, 8, 9, 11, 15
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Стадія

Кол.уч.Зм.  Підп.Лист №Док. Дата

НУХТ зХЧ-3-1ск

Маса Масштаб

Аркуш 2 Аркушів 2

Д 1:100
Перевірив

Розробив Свищук І.В.

Стукальська Н.М.

Проект овочевого і гарячого цехів закладу ресторанного господарства
в Печерському районі м. Києва

Затвердив Нєміріч О.В.

Точки підключення
до комунікаційних мереж

                               Умовні позначення
Позначення  Назва  
     ХВ Холодна вода 
     ГВ Гаряча вода 
     К Каналізація 
     Е Електричний струм 
     Ш  Штепсельна розетка 
     d Діаметр  
     h Висота від підлоги  
     1ф Однофазний електричний струм 
     3ф Трьохфазний електричний струм 

ЕКСПЛІКАЦІЯТочки підключення
до комунікаційних мереж



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
                                                                                                                                                                                                                                            

                                                                                                                                            Технологічна схема приготування жульєну з куркою та гливами 

 

 

  

       Розширення асортименту та удосконалення рецептури гарячих 
закусок для спеціалізованого кафе        

       

Матеріали інноваційних 
досліджень 

Стадія Маса Масштаб 
       

Д  б/м 
Ізм Кол.уч  Лист Док Піідпис Дата 

     

Розробив  Свищук І.В.   

Керівник  Стукальська Н.М.   Аркуш 3 Аркушів 3 

     

 НУХТ зХЧ-3-1 ск 
     

Затвердив  
 

Нєміріч О.В.   
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Зовнішній вигляд

Смак

Аромат

КолірСумісність з стравою

Консистенція 

Середній бал

Значення показника, бал Жульєн з куркою та гливами

Значення показника, бал Жульєн з індичкою та печерицями

Значення показника, бал Контрольний зразок

 

 

Органолептичний профіль гарячих закусок 

 

 
Енергетична цінність гарячих закусок 

 

 

 
Показники харчової цінності модельних зразків 

Харчова цінність, 
г/100г 

Найменування зразків 

Зразок 1  Зразок 2 

Білків 9,8 9,4 

Жирів 13,2 12,8 

Вуглеводів 1,3 3,3 

Енергетична 
цінність, ккал 

163,2 166 

Співвідношення 
 Б: Ж: В 

1:1.34:0,13 1:1,36:0,35 

 
 

 




