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Анотація   

Диплом викладено на  107 сторінках пояснювальної записки та містить 

19 таблиць, 5 рисунків, 6 додатків, 39 літературних джерел. Графічний 

матеріал – 3 аркуша. 

Обґрунтовано використання нових рецептур та технологій 

приготування страв з яєць ,розроблені технологічні картки та схеми для 

запровадження у закладах ресторанного господарства. 

Розроблено меню на 80 місць, запропоновано структуру додаткових 

послуг. Визначена структура підприємства, означено шляхи інновацій 

підприємства . 

Мета даного диплома полягає у зміцненні, систематизації і поглибленні 

знань здобувачів, розвитку навичок виконання техніко-економічних та 

технологічних розрахунків, графічного оформлення проєкту, вдалого 

застосування одержаних теоретичних знань при вирішенні практичних 

питань. 

Для виконання мети дипломної роботи поставлені такі завдання: 

 Дослідити регіональний ринок продукції та послуг підприємств 

харчування (розрахувати необхідну кількість потрібного яєць  у закладах 

ресторанного господарства обраного району (міста),  

 Скласти  меню для спеціалізованого закладу, меню, технологічні 

карти; 

 Провести розрахунок та створити технологічні картки з 

використанням яєць сільськогосподарської птиці; 

 Страви з яєць на сніданок повинні задовольняти  всіх гостей закладу 
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і  різноманітних споживацьких потреб в організованому харчуванні. 

Ключові слова: технологія приготування, інновація, страви з яєць, 

розрахунок,обґрунтування, класифікація. 

Annotation 

The diploma is laid out on  107  pages of an explanatory note and contains 

19 tables, 5 figures, 6 appendices, and 39 literary sources. Graphic material - 2 

sheets.           

 The use of new recipes and technologies for cooking dishes from eggs has 

been substantiated, technological cards and schemes have been developed for 

introduction in restaurants. 

A menu for 80 seats has been developed, a structure of additional services 

has been proposed. The structure of the enterprise is defined, the ways of innovation 

of the enterprise are defined. 

The purpose of this diploma is to strengthen, systematize and deepen the 

knowledge of the acquirers, develop the skills of performing technical-economic and 

technological calculations, graphic design of the project, successful application of 

the acquired theoretical knowledge in solving practical issues. 

To fulfill the goal of the thesis, the following tasks are set: 

• Research the regional market of products and services of catering 

enterprises (calculate the required number of eggs in the restaurant industry of the 

selected district (city), 

• Make a menu for a specialized institution, menus, technological maps; 

• Calculate and create technological cards using poultry eggs; 

• Egg dishes for breakfast should satisfy all guests of the establishment and 

various consumer needs in organized nutrition. 

 Key words: cooking technology, innovation, egg dishes, calculation, 

justification, classification. 
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ВСТУП 

Перехід до ринкових відносин в Україні, розширення споживчих 

ринків, впровадження нових форм господарювання, відобразились в усіх 

сферах економічного життя, в тому числі у сфері ресторанного бізнесу. 

Кожного року в Україні з’являються нові типи та форми закладів ресторанного 

господарства, від фаст-фудів до елітних ресторанів.  Сучасний керівник 

закладу ресторанного господарства повинен зважати на інноваційний 

контекст сьогодення, тобто ситуацію, в якій впровадження безперервних або 

окремих нововведень складного характеру стають суттєвою частиною 

організації та її галузевого сегмента. Для підвищення темпів інноваційного 

зростання необхідно забезпечити підтримку реалізації відповідних науково-

дослідних робіт, що мають проводитися як підприємцями, так і науковцями в 

тісному зв’язку із виробництвом. Вони повинні бути націлені на задоволення 

різноманітних споживацьких потреб в організованому харчуванні. За 

ринкових умов господарювання доцільно використовувати низку понять, що 

розкривають сутність інновацій.        

  Перш за все слід відзначити, що це поняття є українським варіантом 

англійського слова innovation, що в перекладі означає введення нового.

 Новація – новий порядок, звичай, метод, винахід; нове явище. 

Нововведення означає процес використання новацій. З моменту прийняття до 

розповсюдження новація набуває нової якості – стає нововведенням 

(інновацією). Інновації в ресторанному господарстві, з одного боку, можуть 

бути охарактеризовані як виробничі (виробництво продукції харчування), а з 

іншого, невиробничі (надання послуг з організації харчування та і несу путніх 

до них послуг).   

Всі різновиди інновацій у сфері ресторанного господарства надають 

певні переваги як виробникам продукції/ послуг ресторанного господарства, 

так і споживачам. Це можна пояснити специфікою виду економічної 

діяльності, яка передбачає те, що з одного боку, споживачі задовольняють у 

закладах ресторанного господарства свою фізіологічну потребу у харчуванні 

та різні рекреаційні потреби, а з іншого – обсяги виробництва та успіх закладів 

ресторанного господарства на ринку залежить від вподобань споживачів, 

частоти та величини їх потоку до нього. Інновації у сфері ресторанного 

господарства надають переваги як виробникам, так і споживачам.  

Діяльність певної компанії націлена на задоволення потреб кожного 

потенційного споживача відповідного направлення та ринку. Не має значення 

до якої галузі воно відноситься, кого обслуговує, хто з ними працюють на 

одному ринку, конкуренти чи інші структури, які займаються аналогічної 
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діяльністю. В задачі ресторану чи кафе – це бути конкурентно спроможнім і 

втримати своїх клієнтів та привабити інших гостей.  Втриматися на ринку 

надання послуг з харчування важко і тому кожна організація займається 

удосконаленням меню , обслуговування, акції, піар – ходи, рекламу. Можна 

зробити перші висновки, що закладу треба створювати всі умови, щоб 

вистояти на даному виду надання послуг, вигадувати та впроваджувати нові 

технології у приготуванні страв та обслуговування гостей. Тому задачі перед 

всіма членами колективу стоять серйозні і тільки від них залежить чи буде 

їхній заклад успішним або ні. Тільки за допомогою інновації організація  має 

змогу бути конкурентоспроможна, а в наш час , окрім , конкурентів є ще багато 

викликів: пандемія, війна. 

 

1.1 Аналітичний огляд літератури 

Аналіз літературних та Інтернет-джерел показав, що сучасний 

ресторанний бізнес пропонує споживачам широку номенклатуру послуг 

ресторанного господарства, які мають свої особливості. Для досягнення 

ефективності обслуговування у ресторані працівникам необхідно володіти 

професійними знаннями щодо специфіки надання послуг, удосконалювати 

рівень професійності та активно реагувати на сучасні зміни у світі 

ресторанного бізнесу. Наукова новизна статті полягає у виявленні 

необхідності впровадження інноваційних форм обслуговування в закладах 

ресторанного господарства для підвищення ефективності надання послуг. 

 Визначено сутність інновацій та інноваційної діяльності закладів 

ресторанного господарства, проаналізовано особливості надання послуг у 

сфері ресторанного бізнесу, досліджено тенденції розвитку послуг 

ресторанного господарства в сучасних умовах. Запропоновано застосування 

інноваційних форм обслуговування на підприємствах ресторанного бізнесу. 

Ми гадаємо, що такі заходи допоможуть вистояти на ринку надання послуг з 

харчування, навіть в таких жорстоких умовах.   

 

1.2. Вибір об’єкту, предметів та методів досліджень 

Об’єктом дослідження була технологія введення яєць в меню 

молодіжного кафе.  

Предметами досліджень є яйця в сніданках в спеціалізованому кафе. 

Для дослідження було обрано такі страви: 

- Крок - мадам. 

- Уевос Ранчерос. 

- Тортилья 

Для приготування страв використовували сировину наведену в таблиці 1.1. ЇЇ 
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якість порівнювали з вимогами нормативної документації. 

 При виконанні роботи використовуємо розрахунковий і технологічний 

методи дослідження. Характеристики обраних методів зводимо у табл.1.1. 

 

Таблиця1.1- Методи дослідження якості страв з м’яса птиці 

№ 

п/п 

Назва методу Характеристика методів 

1. Розрахунковий  аналіз рецептурного складу страви 

аналогу,визначення процентного 

співвідношення інгредієнтів в рецептурі; 

 визначення процентної та кількісної 

заміни продуктів в страві аналогу для 

отримання нових органолептичних 

властивостей страви; 

 визначення маси брутто і нетто в 

рецептурах, розрахунок втрат при тепловій 

обробці. 

2. Технологічний  проведення  виробничих відпрацювань; 

 уточнення витрат при механічному 

обробленні продуктів згідно із методикою 

розробки рецептур на розроблені страви; 

 проведення дегустацій розроблених 

страв; 

 розробка технологічних карток та 

технологічних схем виробництва нових 

салатів. 

 

 Органолептичні показники за допомогою -  зовнішнім виглядом (у т. 

ч. за кольором), консистенцією, запахом і смаком. 

 Харчова цінність готових страв – треба зважувати інгредієнти до 

готування. 

 

 1.3 Шляхи вирішення завдання та розробка проектів нормативної 

документації на інноваційну продукцію для ЗРГ   

 Використання різних добавок в натуральному вигляді завжди гарантує 

якість продукції, а значить успіх. І на ринку попит на здорову натуральну 

продукцію зростає. Так як яйце птиці - це найбільш дешеве джерело білків і 

ліпідів тваринного походження, воно володіє приємним запахом і смаком, 

високими органолептичними показниками, а також відмінно поєднується з 
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різними смаковими речовинами. 

    Крок-мадам 

Крок-мадам — смачний французький бутерброд з сиром, шинкою і з 

двома скибочками білого хліба, обсмажених на сковороді, і "капелюшком" з 

яйця.  

В оригінальному рецепті для крок-мадам використовують заливку з 

Бешамель, але приготування соусу виходить за рамки швидкого сніданку. Щоб 

сендвіч вийшов ще й красивим, хліб нарізати скибочками максимум 1 см 

завтовшки. При обсмажуванні притиснути бутерброд до сковороди усіма 

сторонами, навіть боками. Для капелюшка вибирати велике яйце, наприклад 

«Супер». 

 
Рисунок 1.1–Зовнішній вигляд «Крок – мадам»  

 

Блок - схема приготування «Крок мадам» 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

Яйця  Сир  Шинка  Оливков
а олія 

Сан.обробка 

Взбивання 

Розмішування 

Смаження 5- 8 хв. 

https://yasensvit.ua/recipes/snidanok/krok-madam/
https://yasensvit.ua/products/yjajce/super/
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ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА 

на страву Крок мадам 

№ 

з/п 

Найменування 

сировини 

Маса сировини, 

г 

Технологічні вимоги до якості сировини 

Брутто Нетто 

1 Яйця курячі 80 80 ДСТУ 502862008 Яйця курячі 

харчові 

2 Сир твердий 62,5 62,5 ДСТУ 4418:2005  сир  

3 Шинка  40 40 ДСТУ 4339:2005  шинка  

4 Сіль 1,0 1,0 ДСТУ 3583:2015 Сіль харчова 

 Вихід - 120  

 

Технологія  приготування 

Крок-мадам — смачний французький бутерброд з сиром, шинкою і з 

двома скибочками білого хліба, обсмажених на сковороді, і "капелюшком" з 

яйця.  Щоб сендвіч вийшов ще й красивим, хліб нарізати скибочками 

максимум 1 см завтовшки. При обсмажуванні притиснути бутерброд до 

сковороди усіма сторонами, навіть боками. Для капелюшка вибирати велике 

яйце, наприклад «Супер». 

 

Уевос Ранчерос 

Huevos rancheros — яєчня з мексиканським характером. Соус Ранчерос 

готують з томатів, гострого перцю, цибулі, з додаванням квасолі. Подають 

страву обов'язково гарячою на подушці з тортильї [15]. 

  

Рисунок 1.2–Зовнішній вигляд «Уевос Ранчерос» 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА 

на страву Уевос Ранчерос 

 

№ Найменування Маса сировини, Технологічні вимоги до якості сировини 

https://yasensvit.ua/recipes/snidanok/krok-madam/
https://yasensvit.ua/products/yjajce/super/
https://yasensvit.ua/recipes/snidanok/uevos-rancheros/
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з/п сировини г 

Брутто Нетто 

1 Яйця курячі 80 80 ДСТУ 502862008  

2 Квасоля  100 100 ДСТУ 4418:2005   

3 Помідори 10 10 ДСТУ 4339:2005  

4 Цибуля  20 20  ДСТУ  3234 - 95 

4 Сіль 1,0 1,0 ДСТУ 3583:2015  

 Вихід - 142  

 

Технологія  приготування 

 Huevos rancheros — яєчня з мексиканським характером. Соус Ранчерос 

готують з томатів, гострого перцю, цибулі, з додаванням квасолі. Подають 

страву обов'язково гарячою на подушці з тортильї. 

Блок - схема приготування «Уевос Ранчерос» 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Тортилья 

Тортилья — традиційний іспанський омлет з картоплею. 

Використовувати варену або смаженою картоплю, відправити її на сковорідку, 

залити рідким яйцем. За бажанням можна ще додати трохи цибулі для 

пікантності і, звичайно, спеції.  

Яйця  квасоля цибуля  Оливков
а олія 

Сан.обробка 

Взбивання 

Розмішування 

Смаження 5- 8 хв. 

https://yasensvit.ua/recipes/snidanok/uevos-rancheros/
https://yasensvit.ua/recipes/snidanok/tortylya---ispanskyy-omlet-z-kartopleyu/
https://yasensvit.ua/products/jaechni-produkti/yaytse-kuryache-ridke/


 

 

14 
 

 
Рисунок 1.3–Зовнішній вигляд «Тортилья» 

 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА 

на страву   Тортилья 

 

№ 

з/п 

Найменування 

сировини 

Маса сировини, 

г 

Технологічні вимоги до якості сировини 

Брутто Нетто 

1 Яйця курячі 80 80 ДСТУ 502862008  

2 Картопля  100 100 ДСТУ 4418:2005   

3 Спеції  10 10 ДСТУ 4339:2005  

4 Сіль 1,0 1,0 ДСТУ 3583:2015  

 Вихід - 152  

 

Технологія  приготування 

Тортилья — традиційний іспанський омлет з картоплею. 

Використовувати варену або смаженоу картоплю, відправити її на сковорідку, 

залити рідким яйцем. За бажанням можна ще додати трохи цибулі для 

пікантності і, звичайно, спеції.  

  

https://yasensvit.ua/recipes/snidanok/tortylya---ispanskyy-omlet-z-kartopleyu/
https://yasensvit.ua/products/jaechni-produkti/yaytse-kuryache-ridke/
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Блок -  схема приготування «Тортилья» 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Якість приготовлених страв оцінювали шляхом проведення дегустації та 

порівнювали їх органолептичні показники згідно з даними табл. 1.2. 

 

 

Органолептичні показники якості страв з яєць птиці 

Органолептичні 

показники 

«Крок - мадам» Уевос 

Ранчерос 

Тортилья 

Вигляд  Цілісний  Цілісний  Цілісний  

Колір  Жовтого кольору Яскраві 

кольори 

Блідно- білий 

Форма  Форма овальна Форма 

овальна 

Форма 

трикутна 

Запах і смак Запах властивий 

свіжому курячому 

яйцю. Добре 

відчувається запах 

сиру, гірчиці, шинки та 

спецій. Рецептори 

добре відчувають смак 

шинки, сиру. 

Запах 

властивий 

свіжим яйцям. 

Смакові 

рецептори 

добре 

відчувають 

гострий 

перець 

цибулю та 

квасолю. 

Запах 

властивий 

свіжим яйцям. 

Відчувається 

смак картоплі 

спецій та 

цибулі. 

Використовуючи балову шкалу, проводимо оцінку органолептичних 

показників якості страви «Крок – мадам» і результати оцінки заносимо у 

таблицю 1.3 .  У зв’язку з тим, що смак і запах взаємопов’язані показники, ми 

їх об’єднуємо при баловій оцінці. 

 

Яйця  квасоля цибуля  Оливков

а олія 

Сан.обробка 

Взбивання 

Розмішування 

Смаження 5- 8 хв. 
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Таблиця 1.3. Оцінка органолептичних показників страви «Крок – 

мадам» 

№ Показники Оцінка 

1 Смак і запах 5 

2 Форма  4,5 

3 Колір  4,5 

4 Вигляд  4,5 

 

Інноваційна страва «Крок – мадам» 

 Оригінальну страву ми вже розглянули і провели органолептичні 

показники страви, оцінку її показників. Моя інтерпретація цієї страви 

заключається в введені до рецепту  піжонської гірчиці,  мускатного горіху, 

бекону і соусу голландез.  

Використовуючи балову шкалу, проводимо оцінку органолептичних 

показників якості  інноваційної страви «Крок – мадам» і результати оцінки 

заносимо у таблицю 1.4. У зв’язку з тим, що смак і запах взаємопов’язані 

показники, ми їх об’єднуємо при баловій оцінці. 

Таблиця 1.4. Оцінка органолептичних показників  інноваційної 

страви «Крок – мадам» 

№ Показники Оцінка 

1 Смак і запах 5 

2 Форма  5 

3 Колір  5 

4 Вигляд  5 

 

 За результатами проведеної органолептичної оцінки можна 

встановити рівень якості і зробити висновок, що відмінну якість страви має 

інноваційна страва. З метою наочного сприйняття результатів дослідження 

проводимо графічне опрацювання - будуємо профілографу . 

 

1.1. Профілограма страви «Крок- мадам» 
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1.2. Профілограма  інноваційної страви «Крок- мадам» 

 
 Використовуючи балову шкалу, проводимо оцінку 

органолептичних показників якості страви Уевос Ранчерос  і результати 

оцінки заносимо у таблицю 1.5 .  У зв’язку з тим, що смак і запах 

взаємопов’язані показники, ми їх об’єднуємо при баловій оцінці. 

 

Таблиця 1.5. Оцінка органолептичних показників страви «Уевос 

Ранчерос» 

№ Показники Оцінка 

1 Смак і запах 5 

2 Форма  4,5 

4,2

4,3

4,4

4,5

4,6

4,7

4,8

4,9

5
смак і запах 

форма 

колір 

вигляд 

0

1

2

3

4

5
Смак і запах 

форма 

колір 

вигляд 
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3 Колір  4,5 

4 Вигляд  4,5 

 

 

1.3.Профілограма страви «Уевос Ранчерос» 

 
Інноваційна страва  Уевос Ранчерос 

 Оригінальну страву ми вже розглянули і провели органолептичні 

показники страви, оцінку її показників. Моя інтерпретація цієї страви 

заключається в введені до рецепту  кукурудзи та червоного перця, а квасолю 

не кладемо.  

Використовуючи балову шкалу, проводимо оцінку органолептичних 

показників якості  інноваційної страви Уевос Ранчерос  і результати оцінки 

заносимо у таблицю 1.6. У зв’язку з тим, що смак і запах взаємопов’язані 

показники, ми їх об’єднуємо при баловій оцінці. 

 

Таблиця 1.6. Оцінка органолептичних показників  інноваційної 

страви «Уевос Ранчерос» 

№ Показники Оцінка 

1 Смак і запах 5 

2 Форма  5 

3 Колір  5 

4 Вигляд  5 

 

 За результатами проведеної органолептичної оцінки можна 

встановити рівень якості і зробити висновок, що відмінну якість страви має 

4,2

4,3

4,4

4,5

4,6

4,7

4,8

4,9

5
смак і запах 

форма 

колір 

вигляд 
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інноваційна страва. З метою наочного сприйняття результатів дослідження 

проводимо графічне опрацювання - будуємо профілографу . 

 

1.4.Профілограма страви Уевос Ранчерос 

 
 

Використовуючи балову шкалу, проводимо оцінку органолептичних 

показників якості страви «Тортилья» і результати оцінки заносимо у таблицю 

1.7 .  У зв’язку з тим, що смак і запах взаємопов’язані показники, ми їх 

об’єднуємо при баловій оцінці. 

 

Таблиця 1.7. Оцінка органолептичних показників страви 

«Тортилья» 

№ Показники Оцінка 

1 Смак і запах 5 

2 Форма  4,5 

3 Колір  4,5 

4 Вигляд  4,5 

 

1.5.Профілограма страви «Тортилья» 

0

1

2

3

4

5
Смак і запах 

форма 

колір 

вигляд 
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Інноваційна страва  «Тортилья» 

 Оригінальну страву ми вже розглянули і провели органолептичні 

показники страви, оцінку її показників. Моя інтерпретація цієї страви 

заключається в введені до рецепту  батату натомість картоплі.  

Використовуючи балову шкалу, проводимо оцінку органолептичних 

показників якості  інноваційної страви «Тортилья» і результати оцінки 

заносимо у таблицю 1.8. У зв’язку з тим, що смак і запах взаємопов’язані 

показники, ми їх об’єднуємо при баловій оцінці. 

 

Таблиця 1.8. Оцінка органолептичних показників  інноваційної 

страви «Тортилья» 

№ Показники Оцінка 

1 Смак і запах 5 

2 Форма  5 

3 Колір  5 

4 Вигляд  5 

 

 За результатами проведеної органолептичної оцінки можна 

встановити рівень якості і зробити висновок, що відмінну якість страви має 

інноваційна страва. З метою наочного сприйняття результатів дослідження 

проводимо графічне опрацювання - будуємо профілографу . 

 

1.6.Профілограма страви «Тортилья» 

4,2

4,3

4,4

4,5

4,6

4,7

4,8

4,9

5
смак і запах 

форма 

колір 

вигляд 
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 На графіках видно, що найкращу якість мають  інноваційні страви. 

 Далі визначали харчову та енергетичну цінність готових страв, для 

цього враховували хімічний склад вихідної сировини (табл. 1.9.) на втрати під 

час обробки, в тому числі і теплової. 

 

Таблиця 1.9 – Хімічний склад сировини страв  з яєць г/100г 

Назва 

сировини 

Вміст, г/100г 

Білки Жири Вуглеводи Вода Енергетична 

цінність 

«Крок - мадам» 

Хімічний 

склад 

11,8 15,9 11,7 0 238,9 

Уевос Ранчерос 

Хімічний 

склад 

6 9 4 0 142 

Тортилья  

Хімічний 

склад  

8,6 7,3 49,0 0 1280 

 Аналізуючи дані табл. 1.9, можна зазначити, що сировина, яка 

використовується в приготування страв значно відрізняється за хімічним 

складом. 

0

1

2

3

4

5
Смак і запах 

форма 

колір 

вигляд 
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1.4. Теорії і концепції харчування 

З давніх  часів більшість людей переживали за правильне харчування і 

цьому питанню приділялося багато часу і старань. В кожному періоді 

існування людства в людей існувала своя думка, щодо правильного 

харчування і на це впливав розвиток цивілізації, їх культурні та етнічні 

походження та переконання. В наш час існує безліч розроблених меню та дієт, 

що стосуються правильного харчування. Також великий вплив мають вчені, 

лікарі, інноватори, виникло багато направлень у харчуванні.    

 Наступний розвиток науки про харчування пов’язаний з ім’ям О. М. 

Уголєва та теорією адекватного харчування. Принципово важливим у теорії 

адекватного харчування є виділення не тільки нутритивних, але й інших 

компонентів їжі, а також значення баластних речовин та ендогенної 

мікрофлори [15].            

 Усі ці види харчування базуються на наукових основах теорій 

збалансованого та адекватного харчування, пройшли глибокі наукові 

дослідження і мають широке застосування в профілактичній та клінічній 

медицині. Крім згаданого вище, в нашій країні та багатьох країнах світу 

існують також альтернативні або нетрадиційні, в нашому розумінні, підходи 

до харчування як здорової, так і хворої людини.     

  До того ж розроблено велику кількість теорій та дієт, що названі 

прізвищами їх розробників, частина із яких не має фахового відношення до 

медицини. Докладніше розглянемо основні з них.  це давня оздоровча система 

харчування, що має глибоке релігійне та філософське підґрунтя. Вона 

базується на продуктах рослинного походження та передбачає певний спосіб 

життя. Класична теорія збалансованого харчування ґрунтується на таких 

основних положеннях:  

1. Ідеальнім вважається харчування, під час якого надходження харчових 

речовин відповідає їхнім витратам.       

 2. Надходження харчових речовин забезпечується внаслідок руйнування 

харчових структур і всмоктування корисних речовин – нутрієнтів, необхідних 

для метаболізму, пластичних і енергетичних потреб організму.   3. 

Утилізація їжі здійснюється самим організмом.     

 4. Їжа складається з компонентів, різних за фізіологічним значенням: 

нутрієнтів, баластних речовин (від них її можна очистити) і шкідливих, 

токсичних сполучень.           

 5. Метаболізм організму визначається необхідним рівнем амінокислот, 

моносахаридів, жирних кислот, вітамінів та солей.     

   6. Багато нутрієнтів, здатних до всмоктування й асиміляції, 
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звільняється внаслідок ферментативного гідролізу органічних продуктів за 

допомогою позаклітинного (порожнинного) і внутрішньоклітинного 

травлення.            

 У цьому разі харчові речовини засвоюються у два етапи: порожнинне 

травлення – всмоктування. Експериментально перевірка положень класичної 

теорії з урахуванням мембранного (пристінкового) травлення та інших 

досягнень у вивченні фізіологічних закономірностей у харчуванні дозволила 

сформувати нову систему поглядів на харчування, що одержало відображення 

у розроблені О. М. Уголєвим [17] теорії адекватного харчування. 

 Згідно з цією теорією, харчовий раціон повинен не тільки бути 

збалансованим, оптимальним чином зважати на особливості обміну речовин, 

але також відповідати механізмам травлення, що вироблені еволюцією. Її 

практичні висновки полягають у тому, що добір продуктів має не тільки 

відповідали потребам організму в енергії і харчових речовинах, як рекомендує 

концепція збалансованого харчування, але й відповідати природній технології 

асиміляції їжі.  Теорія адекватного харчування включає класичну теорію 

збалансованого харчування як важливу харчову складову частину.  

Отже, аналіз нетрадиційного харчування, представленого вище у вигляді 

різних видів харчування та дієт, свідчить про незбалансованість останніх за 

найважливішими нутрієнтами та невідповідність їх основним положенням 

раціонального та дієтичного харчування. Водночас у багатьох дієтах та видах 

нетрадиційного харчування є раціональні зерна. Вони можуть бути успішно 

використані в дієтотерапії за чітким показанням, з огляду на особливості 

порушень обміну речовин в організмі людини. Такі дієти та види 

нетрадиційного харчування не варто використовувати тривалий час, до того ж 

необхідно брати до уваги вік, стать, загальний стан здоров’я, умови праці, 

особливості фармакотерапії у хворих та інші критерії, які мають тісний зв’язок 

із харчуванням людини. , наприклад, домашніх тварин) на експресію генів. 

Фактор харчування суттєво впливає на здоров’я населення, нації, фізичний 

розвиток, працездатність, захворюваність, смертність і народжуваність. 

Харчування вважається достатнім, коли воно покриває всі витрати організму, 

пов’язані з трудовою, навчальною або спортивною діяльністю, створює 

сталість ваги у дорослої людини та прогресивний приріст у зростаючого 

організму. Недостатнє харчування призводить до втрати ваги, надлишкове – 

до накопичення маси тіла, недосконалості росту й розвитку, порушення 

функцій організму. 

 Їжа з гігієнічного погляду має:        

 -  доставляти необхідну кількість калорій, тобто задовольняти 

енергетичні  потреби організму;           
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 - містити в достатній кількості всі поживні речовини, необхідні для 

пластичних цілей і регуляції фізіологічних функцій;    

   складатися з набору різноманітних продуктів, мати приємний смак, 

колір, запах, тобто стимулювати виділення травних соків;   

   створювати тривале почуття насичення, не бути обтяжливою для 

шлунка й кишечника, добре перетравлюватися і засвоюватися;   

   правильно розподілена протягом дня;      

   бути нешкідливою в патогенному і токсикологічному значенні. 

 Харчовими речовинами називають такі хімічні сполуки або окремі 

елементи, які необхідні організму – білки, жири, вуглеводи, мінеральні солі й 

вітаміни, що забезпечують енергетичні потреби та пластичні функції 

організму. Білки – високомолекулярні органічні сполуки-амінокислоти, які 

утворюються внаслідок гідролітичного розщеплення в травному тракті. У 

харчових продуктах приблизно  основні амінокислоти, 8–10 із них життєво 

необхідні або незамінні. Це лізин, триптофан, гістидин, фенілаланін, лейцин, 

треонін, метіонін, валін. Незамінні – це ті, які не синтезуються в організмі, їх 

іноді ще називають повноцінними білками, на відміну від інших білків 

неповноцінних.          

 Найоптимальніше містять незамінні амінокислоти білки тваринного 

походження. Білки рослинних продуктів менш біологічно цінні. Ступінь 

засвоєння білків залежить від впливу на них ферментів ШКТ, менше 

засвоюються саме рослинні білки. Білки беруть участь у всіх активних 

процесах в організмі – подразливості, русі, скоротливості, травленні, 

розмноженні. У всіх клітинах і тканинах є ферменти – особливі білкові 

речовини, в м’язах присутній білок – актоміозін. Білки не тільки пластичний 

матеріал, але й хімічно активні в клітинах, тканинах, тому білковому обміну 

належить провідне місце. Тривала білкова недостатність може з’явитися 

причиною порушення діяльності печінки, органів травлення, кровотворення, 

нервової системи, м’язової, імунної, ендокринної тощо. Недолік білків може 

сприяти зниженню збудливості клітин головного мозку, ослаблення 

гальмівного процесу та розвитку невротичних станів, дистрофій. До складу 

білків входить вуглець, водень, кисень і азот, за що їх називають азотовмісні 

речовини. У процесі життєдіяльності відбувається постійне старіння й 

відмирання окремих клітинних структур, матеріалом для їхнього відновлення 

слугує білок.           

 У печінці та в тканинах білки використовуються для синтезу відповідно 

тканинного білка, побудови гормонів, ферментів. У їжі доцільно поєднувати 

рослинні білки з тваринами у співвідношенні 40–60 %. Амінокислота метіонін 

як засіб від атеросклерозу міститься в трісці, судаку, сирі, яловичині. Для 
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росту та розвитку потрібен лізин – його багато в телятині, шинці. Тому 

вегетаріанство є не достатньо виправданим. Крім амінокислот у білках є 

фосфор – жовтки яєць, ікра, молоко, мозки. У молоці, молочних продуктах 

ідеальне співвідношення фосфору та кальцію. Фосфористі білки впливають на 

статуру, міцність, характер та інтелектуальний розвиток. Азот білків, що 

вводиться з їжею, повинен бути урівноважений азотом, виведеним з сечею, 

тобто повинна бути азотиста рівновага.  

З цією метою необхідно в середньому 56 г білка в добу. Білки, на 

відміну від вуглеводів і жирів, не відкладаються в організмі й мають 

повсякденно надходити з їжею. Оптимальною нормою вважається 80–120 г 

білка / добу (60 % тваринних і 40 % рослинних) кращий орієнтир 1,3–1,4 г/кг 

ваги, а при фізичному, розумово-напруженій роботі 1,5 г / кг, дітям до 2,5 г/кг 

(у разі грудного вигодовування) і 4 г/кг (при загальному раціоні). Основні 

джерела білків: м’ясо, риба, сир, бринза, яйце, ікра, соя, квасоля, горох, 

сочевиця, крупи, борошняні вироби, насіння олійних культур. Біологічна 

повноцінність білка складається у присутності всіх незамінних амінокислот. 

Значення білка полягає в утворенні гормонів, ферментів, генів, антитіл, 

підтримці складу рідини. Він є регулятором і біологічним каталізатором, 

передавачем генетичної інформації. Оновлення білків йде постійно, 

приблизно 50 % їх замінюється через 80 днів. Білкова недостатність 

виражається в затримці росту, розладі обміну речовин, зниженні імунітету, 

порушення функції залоз внутрішньої секреції, низкою захворювань. 

Надлишок білка організм використовує з енергетичною метою, однак 

утворюються шкідливі для нього речовини, такі як аміак. На нейтралізацію 

його витрачається вуглекислота, знижується лужний резерв крові, виникає 

закислення організму. Гниття білка в кишечнику пригнічує корисну 

мікрофлору, утворюються токсичні речовини, йде самоотруєння організму: 

уражаються суглоби – подагра, нирки. Білки засвоюються краще після 

теплової обробки, руйнується структура молекули білка, полегшується доступ 

ферментів до ШКТ. Тривала ж теплова обробка небажана, оскільки вона 

руйнує деякі амінокислоти. Наприклад, каші потрібно варити на воді, а молоко 

додавати наприкінці варіння. Кисле середовище ШКТ сприяє кращому 

засвоєнню білків (не пити воду перед їжею та під час їжі). Біологічна цінність 

білка в його доступності, засвоюваності. Ідеальне співвідношення білкових 

компонентів містить яйце, маса приблизно 40–45 гр. Жири – складні ефіри 

спирту – гліцерину і жирних кислот, з яких високоненасичені мають важливе 

значення в обміні речовин. Фізіологічна роль – окислення, енергія + проміжні 

продукти жирового обміну – оцтова кислота. Пластична роль жирів і ліпоїдів 

полягає у тому, що вони є складовою частиною структури клітин і не можуть 
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бути замінені іншими речовинами. Присутність жиру в їжі поліпшує її смакові 

якості й уповільнює евакуацію зі шлунка, створюючи відчуття насичення. 

 Вони також є носіями жиророзчинних вітамінів. Жири залучені в 

процеси відновлення клітин і тканин. Протягом доби приблизно 50 % жирів 

печінки синтезуються заново. Для запасних цей період становить навіть 

тиждень. Тваринні й рослинні жири з енергетичної вартості особливих 

відмінностей не мають, а за засвоєнням краще рослинні жири. Однак, тваринні 

жири більш насичені вітамінами та ліпоїдами, тому вони вважаються 

біологічно активними, повноцінними жирами. Із тваринних жирів легше 

засвоюються вершкове масло, вершки, свинячий жир, сало. У яловичому жирі, 

баранині, свинячому салі й комбінованому жирі вітамінів немає. У 

рослинному маслі міститься тільки вітамін Е, воно багате ненасиченими 

жирними кислотами, більш хімічно активними. Ненасичені жирні кислоти – 

ліноленова, олеїнова – не синтезуються в організмі, вони відіграють роль у 

профілактиці атеросклерозу. Для насичення організму цими кислотами 

необхідно в день 20–30 г рослинної олії. Жироподібні речовини – лецитин, 

холестерин володіють ліпотропними діями, збільшують збудливість кори 

головного мозку. Велика кількість лецитину знаходиться в мозках, чорній ікрі, 

вершках, печінці, яловичині, яєчному жовтку, бобових.Холестерин входить до 

складу всіх клітин, надає їм гідрофільність – здатність утримувати воду, є 

джерелом вітаміну Д і необхідний для нормальної діяльності ЦНС. У здорових 

людей 80 % холестерину утворюється в організмі і тільки 20 % надходить з 

їжею, а тому обмежувати споживання масла, яєць та інших продуктів, що 

містять холестерин, немає підстав. Потреба в жирах – на 1 г білка / 1 г 

жиру (80–120) г; і підчас фізичної, розумової роботи 103–104 г. З них 70 % 

мають становити рослинні жири. Вуглеводи – моносахариди – глюкоза і 

фруктоза, дисахариди – сахароза, мальтоза, лактоза, і полісахариди – 

крохмаль, клітковина. Фізіологічна роль вуглеводів – вони є основними 

джерелами звільнення енергії. Деякі вуглеводи грають і пластичну роль 

входячи до складу нуклеопротеїдів – рібаза та ліпоїдів – церебрізідов – 

галактоза.  Переварювання вуглеводів супроводжується бродильними 

процесами, що підтримує певну бактеріальну мікрофлору, яка протистоїть 

розвитку гнильних мікробів. Не харчовий вуглевод – клітковина – необхідний 

для порушення кишкової перистальтики. Носіями вуглеводів є рослинні 

продукти, саме вони є джерелами водорозчинних вітамінів і мінеральних 

солей. Виняток становить цукор, його надмірне споживання призводить до 

девітамінізаціі та демінералізації раціону. Провідне значення мають 

полісахариди – крохмаль, його тривале переварювання створює умови для 

поступового проникнення в кров і забезпечує нормальний хід 
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глікогеноутворювальної функції печінки. Вживання великих кількостей моно- 

і дисахаридів спричиняє алиментарну гипергликемію з подальшою 

глюкозурією, а частина вуглеводів фактично не засвоюється. У добовому 

раціоні має бути 50– 80 г простих цукрів, решта має бути крохмалем.На добу 

необхідно приблизно 400–500 г вуглеводів. Значна кількість глюкози 

використовується скелетними м’язами, де вона окислюється або відкладається 

у вигляді глікогену. Глюкоза використовується також міокардом і мозковою 

тканиною. Вуглеводами багаті борошняні вироби, крупи, солодощі. Невелика 

кількість вуглеводів міститься в тваринних продуктах – молоці й молочних 

продуктах.  Якщо на покриття витрат енергії витрачаються вуглеводи, 

організм працює економніше та з меншою втомою. Показником забезпечення 

організму вуглеводами слугує рівень цукру в крові, 3,6–6,5 мл %. Якщо запаси 

вуглеводів виснажуються, а робота фізична виконується, може наступити стан 

гіпоглікемії.   

За вуглеводною дієтою, на відміну від білкової і жирової, знижується 

дратівливість кори головного мозку. Вуглеводи поділяються на засвоювані й 

незасвоювані – целюлоза, пектинові речовини та лігнін. Клітковина – харчові 

волокна, недоступні для засвоєння, але вони впливають на інтенсивність 

абсорбції і метаболізм жирів, білків. Вони забезпечують хорошу 

збалансованість раціону за макро- і мікронутрієнтами, рослинною 

клітковиною. Глюкоза всмоктується через 5–10 хвилин після надходження, 

для її засвоєння потрібний інсулін. Засвоєння фруктози йде без участі цього 

гормону, вона краще метаболізується в печінці. Зі зниженням рівня глюкози в 

крові з’являється слабкість, сонливість, запаморочення, головний біль, 

відчуття голоду, пітливість, тремтіння в руках. Надмірна кількість вуглеводів 

призводить до розвитку ожиріння (до 30% вуглеводів здатне перейти в жир), 

цукрового діабету, атеросклерозу, алергії, карієсу зубів. Недолік вуглеводів в 

одному харчовому продукті може бути компенсований іншим продуктом. 

Найкращими джерелами вуглеводів є: картопля, каші, хліб житній, овочі, 

ягоди, фрукти, гриби, натуральний мед. Велика кількість клітковини міститься 

в оболонці клітин – в хлібі грубого помелу, бобових, буряках, ріпі, редьці 

тощо. 

1.5. Будова, хімічний склад і харчова цінність яєць 

 Залежно від виду птиці розрізняють курячі, качині, гусячі та індичі яйця. 

Для приготування їжі не використовують яйця водоплавних птахів, оскільки 

вони можуть бути джерелом інфекційних захворювань. Яйце – це в основному 

білковий продукт дуже високої харчової та біологічної цінності, оскільки 

містить усі поживні речовини, необхідні для життєдіяльності людини. Яйця 
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містять білки (12,6%), жири (11,5%), вуглеводи (0,6-0,7%), мінеральні 

речовини (1,0%), воду (74%), вітаміни А, О, групи В, РР, холін. Енергетична 

цінність 100 г курячих яєць становить 157 ккал, або 657 кДж. За поживністю 

яйце можна прирівняти до 40 г м'яса або 200 г молока. 

 Яйце складається з шкаралупи (12%), білка (56%) і жовтка (32%). Під  

оболонкою знаходиться щільна, потім білкова оболонка. Ці оболонки 

захищають яйцеклітину від мікрофлори. На тупому кінці яйця між 

шкаралупою і білковою оболонкою розміщена повітряна камера. Коли яйця 

зберігаються, воно збільшується, коли вміст яйця висихає.[4] 

 Білок складається з кількох шарів прозорої, тягучої, майже безбарвної 

маси, яка при збиванні утворює піну. Найбільш щільний білок розташований 

в середині яйця, а найміцніший (тріщина) утримує жовток в центрі яйця. 

Жовток являє собою густу масу, що складається з чергування світлих і темних 

шарів, покритих зверху тонкою оболонкою. 

 Хімічний склад білка і жовтка різний. До складу білкової частини 

входять білки (10,8%), найбільш цінні з яких овоальбумін і коальбумін, які 

містять усі незамінні амінокислоти у співвідношеннях, близьких до 

оптимальних. Тому ці білки легко (на 98%) засвоюються організмом людини. 

Білок овоальбумін забезпечує хорошу розчинність яєчного білка у воді, 

овоглобулін здатний утворювати піну при збиванні, овомуцин стабілізує піну, 

лізоцим має бактерицидні властивості, які зникають при старінні яєць. З 

вуглеводів (0,9%) яєчний білок містить глюкозу, з мінеральних речовин — 

натрій, калій, фосфор, магній, кальцій, залізо та ін. Білок маложирний (0,03%), 

містить вітаміни групи В. 

 Жовток є найціннішою частиною яйця, він багатий білками (16,2%) і 

жирами (32,6%), містить вуглеводи (галактозу і глюкозу), ті ж мінеральні 

речовини, що і в білку, вітаміни В, Е, РР і групи Б. Жовтий колір жовтка 

забезпечує наявність у ньому каротину, з якого в організмі утворюється 

вітамін А. 

 Яйця містять білок авідин, який зв'язує вітамін Н (біотин), регулює 

нервово-рефлекторну діяльність, утворюючи комплекс авідінобіотину. При 

цьому біотин втрачає свою активність. При термічній обробці цей комплекс 

розпадається на складові частини. Тому вживання сирих яєць небажано, 

оскільки може виникнути Н-авітаміноз. Другий яєчний білок, овомукоід, 

пригнічує дію трипсину (ферменту підшлункової залози), тому сирі яйця не 

тільки погано засвоюються, але й ускладнюють перетравлення інших 

продуктів. Крім того, їх білки частково засвоюються повністю 

неперетравленими, а це призводить до алергічних захворювань, особливо у 

дітей. При термічній обробці овомукоїд втрачає цей антиферментативний 
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ефект, а при збиванні яєчних білків він значно послаблюється. [5] 

 Білок лізоцин, який має протимікробну дію, при недотриманні режиму 

зберігання може посилити ріст мікроорганізмів, а яйця можуть стати джерелом 

важких токсичних інфекцій. 

 Яйця містять багато жиру, який зосереджений переважно в жовтку у 

вигляді емульсії. Жир має низьку температуру плавлення (34-39°С) і добре 

засвоюється організмом людини, оскільки містить ненасичені жирні кислоти 

(олеїнову, арахідонову, лінолеву та ін.). Крім того, в жовтку міститься велика 

кількість холестерину (1,6%), який прискорює атеросклеротичні процеси. 

 Тому в раціоні людей похилого віку слід обмежити кількість страв, що 

містять яйця. 

 1.6. Класифікація яєць, продукти їх переробки 

 На підприємствах масового харчування для приготування їжі 

використовують курячі яйця та продукти їх переробки: меланж і яєчний 

порошок. 

 Харчові курячі яйця залежно від терміну зберігання, якості та маси 

поділяються на дієтичні, які надходять і реалізуються протягом 7 діб після 

знесення (масою не менше 44 г), і столові, які надходять через 7 діб. після 

знесення (масою 44 г і більше) [6]. 

 За способом і терміном зберігання столові яйця поділяють на свіжі, 

охолоджені та вапновані. До свіжих належать яйця, що зберігалися при 

температурі від 1 до мінус 2°С не більше 30 діб після знесення, охолоджені — 

яйця, що зберігалися при температурі від 1 до мінус 2°С більше 30 діб, 

вапновані. яйця - це ті, що зберігалися у вапняному розчині незалежно від 

терміну зберігання. 

 Дієтичні яйця залежно від маси, а столові залежно від маси та якості 

поділяють на I і II категорії. Яйця всіх видів і категорій повинні мати чисту, 

непошкоджену і міцну шкаралупу, яйця II категорії (крім дієтичних) 

допускаються з невеликим забрудненням. Якість яєць визначається їх 

прозорістю y на овоскопі. 

 Дієтичні яйця мають міцний, ледь помітний жовток, який знаходиться в 

центрі і не рухається. Білок щільний, прозорий. Повітряна камера нерухома, 

розмір стільника не більше 4 мм, маса яйця I категорії не менше 54 г, II 

категорії не менше 44 г. 

 Свіжі, охолоджені і вапновані яйця 1 категорії мають міцний 

малопомітний жовток, допускається незначне його відхилення від 

центрального положення. Білок щільний, прозорий, в охолоджених і 

вапнованих допускається недостатньо щільний. Висота повітряної камери у 

свіжих яйцях не більше 7 мм, у вапнованих і охолоджених яйцях - не більше 
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11 мм. Вага яєць не менше 48 г. У цих же видів яєць II категорії жовток 

ослаблений, добре помітний, легко рухається, білок слабкий, напівпрозорий, 

допускається водянистий. Висота повітряної камери не більше 13 мм. Вага 

яйця не менше 44 г. Кожне дієтичне яйце повинно мати клеймо із зазначенням 

номера, місяця знесення, виду та категорії. Яйця вагою менше 43 г продаються 

під назвою «дрібні»; доброякісні яйця із зараженою шкаралупою - під назвою 

«заражені». 

 За наявністю дефектів яйця поділяють на харчові (використовуються у 

виробництві кондитерських і хлібобулочних виробів) і технічні. 

 До яєць з дефектами відносяться: тріщини,м'ятий бік, лиття (часткове 

змішування жовтка з білком), присихання жовтка до шкаралупи, сторонній 

запах, який легко вивітрюється. 

 До технічних недоліків відносяться: красюк (повне змішання жовтка і 

білка), кров'яне кільце (при просвітленні на поверхні жовтка видно кровоносні 

судини), велика пляма (пляма під шкаралупою загальним розміром більше 

1/8). поверхні яйця, яка утворена колоніями цвілі і бактерій), тумак (при 

попаданні на світло яйце непрозоре, має неприємний запах); міражні яйця 

(виймаються з інкубатора як незапліднені) [4]. 

 Найбільш цінними для харчування є дієтичні та свіжі яйця, з яких 

готують багато смачних і поживних страв, їх вживають у сирому, вареному, 

смаженому та печеному вигляді, входять до складу різноманітних пельменів, 

запіканок, соусів, салатів. У виробництві кондитерських і хлібобулочних 

виробів в основному використовуються охолоджені і вапновані яйця. 

 

 

 
Рисунок 1.5 Експертиза 
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 Упаковують яйця окремо за видами і категоріями в дерев’яні ящики по 

360 або 720 шт., а також у картонну тару. Дієтичні яйця упаковують у коробки 

по 10 шт. Зберігають яйця в холодильній камері при температурі 2°С з 1 травня 

до 1 вересня протягом 9 діб, з 1 вересня до 30 квітня — 6 діб. 

Рецептури Збірника складені з розрахунку використання столових курячих  

яєць II категорії масою 46 г з відходом на шкаралупу, стікання і втрати 12,8%. 

Виходячи з цього, в рецептурах маса сирих і варених яєць (без шкаралупи) 

передбачена 40 г при співвідношенні жовтка і білка 35% і 65% відповідно. 

Яєчний меланж — це суміш яєчних білків і жовтків (без шкаралупи), 

перемішаних, профільтрованих, пастеризованих, охолоджених і заморожених 

при температурі - 18°С у металевих банках по 5,8 і 10 кг. Меланж зберігають 

замороженим при температурі від - 9 до - 10°С і відносній вологості повітря 80 

— 85% до 8 міс. 

З меланжу готують страви, що не потребують відокремлення жовтка і білка 

(омлет, запіканки, вироби з тіста). Щоб замінити одне яйце масою нетто 40 г, 

потрібно взяти 40 г меланжу (1:1). 

Яєчний порошок — це висушена суміш білків і жовтків. Зберігають його 

при кімнатній температурі і відносній вологості повітря 65 — 75% протягом 6 

міс., а при температурі 2°С і відносній вологості повітря 60 — 70% — 2 роки з 

дня виготовлення. Використовують яєчний порошок для тих самих сі рав, що й 

меланж. Для заміни одного яйця масою нетто 40 г беруть 11,2г яєчного порошку 

(1:0,28). [7] 

1.7.Підготовка яєць і продуктів їх переробки до кулінарної теплової 

обробки 

Перед використанням яйця обов’язково обробляють. Для цього виділяють  

окреме приміщення, де встановлюють стіл з овоскопом для перевірки якості і 

чотири промарковані ванни для санітарної обробки їх. Яйця, звільнені від 

упаковки і перевірені на якість овоскопом, укладають у решітчасту корзину або 

відро з отворами і помішають у першу ванну, де витримують у теплій воді 10 хв., 

у разі потреби яйця миють волосяними щітками, потім корзину (відро) з яйцями 

занурюють у другу ванну з 2% -ним розчином хлорного вапна на 5 хв. У третій 

ванні яйця витримують в 2%-ному розчині кальцинованої солі, у четвертій — 

ополіскують проточною холодною водою. Після промивання яйця викладають 

на лотки або в інший чистий посуд. 
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Рисунок 1.6.Промивання яєць 

Якщо окремого приміщення для обробки яєць у підприємстві немає, яйця 

обробляють у гарячому цеху, їх миють у ванні або в посуді, а дуже забруднені 

протирають сіллю. Сіль використовують тільки столову дрібного помелу (0,25 г 

солі на 1 яйце). [4] 

Меланж розморожують безпосередньо перед використанням у такій 

кількості, яка потрібна для приготування певних страв, оскільки після 

розморожування він швидко псується. Банки з меланжем обмивають і 

розморожують при кімнатній температурі або у воді з температурою не вище 

50°С, потім їх обтирають, відкривають, меланж ретельно перемішують 

дерев’яною кописткою, проціджують і негайно використовують. 

Яєчний порошок перед використанням просіюють крізь сито і розводять  

теплою водою або молоком (на 1 кг порошку беруть 3,5 л води), розмішують 

дерев’яною кописткою і витримують 30 хв. для набрякання, потім одразу 

використовують. Зберігати розведений яєчний порошок не рекомендується, 

оскільки він швидко псується. 

                   1.8.Процеси, що відбуваються в яйці при 

тепловій обробці 

 

Страви з яєць готують у соусному відділенні гарячого цеху. 

При нагріванні білок і жовток яйця змінюються, зсідаються. При 

температурі 50 — 55°С з’являються перші ознаки зсідання білка (денатурації)  

- часткове помутніння, при 55 — 60°С каламутним стає весь білок, при 60 — 

65°С він помітно загусає, при 65 — 75°С перетворюється на драглеподібну 
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ніжну рухливу масу, яка при нагріванні до температури 75 — 85°С 

ущільнюється, а при подальшому нагріванні утворені драглі поступово 

твердіють. При температурі 80 — 85°С білок міцнішає, при 95 — 100°С його 

міцність майже не змінюється. На відміну від білків м’яса і риби яєчний білок 

при нагріванні не виділяє води. 

Жовток починає загусати лише при температурі 70°С, оскільки жир 

його має низьку температуру топлення і знаходиться у стані ніжної емульсії. 

 

Рисунок 1.7.Способи і методи зберігання яєць 

Швидке охолодження зварених яєць у воді перешкоджає сполученню 

сірководню з залізом, колір поверхні жовтка майже не змінюється. 

1.9. Сучасні напрями у технології страв з яєць 

 

Приготування більшості страв із яєць вимагає зовсім мало часу. І саме 

це, напевне, найголовніша причина такої великої їхньої популярності. 

Особливо часто яйця готують на сніданок, коли найбільш бракує часу. [15] 

Омлет із солоними баклажанами і пасерованою цибулею.  

Солоні баклажани нарізують кубиками, смажать з усіх сторін на 

сковороді з жиром. Дрібно нарізану цибулю пасерують. На сковороду з 
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обсмаженими баклажанами і пасерованою цибулею виливають омлетну масу 

і запікають у жаровій шафі 7-8 хв. при температурі 180-190 °С.  

Омлет порціюють, поливають вершковим маслом. Подають як гарячу 

закуску або як самостійну страву.  

Яйця – 80, молоко – 30, цибуля ріпчаста – 24/20, маргарин столовий – 

5; маса пасерованої цибулі – 10; баклажани солоні – 40/35, маргарин столовий 

– 5, маса обсмажених баклажанів – 35; маргарин столовий – 5, масло вершкове 

– 5. Вихід – 150/5.  

Пряженя. Відрізняється від омлету тим, що її готують з додаванням 

борошна і сметани. До готової омлетної маси додають підсушене пшеничне 

борошно і сметану, добре перемішують і проціджують.  

На змащений маргарином лист виливають масу шаром не більше 1 см. 

Ставлять у жарову шафу і запікають до появи на поверхні злегка рум'яної 

кірочки.  

Перед подаванням пряженю розрізують на порціонні шматки 

квадратної або трикутної форми, кладуть на тарілку і поливають маслом.  

Яйця – 80, молоко – 25, борошно пшеничне – 6, сметана – 10, маргарин 

столовий – 5. Вихід –100.  

Пряженю запікати потрібно безпосередньо перед подаванням: при 

зберіганні вона втрачає пухкість, черствіє і стає несмачною.  

Пряженя по-гуцульському. До яєць додають сметану, кукурудзяне 

борошно, сіль і добре розмішують. Суміш виливають на порціонну сковороду, 

змащену маргарином, і запікають 5-8 хв. Подають пряженю гарячою.  

Яйця – 80, сметана – 30, борошно кукурудзяне – 10, маргарин столовий 

– 10. Вихід – 125.  

Яйця, запечені з грибами. На порціонну сковороду кладуть варені яйця, 

розрізані на 4 частини, солять, додають варені гриби, підсмажені з цибулею, 

заливають молочним соусом, посипають сухарями, збризкують розтопленим 

маргарином і запікають 3-5 хв. [15] 

Яйця – 80, гриби білі сушені – 5, маса варених грибів – 10, цибуля 

ріпчаста – 10/8, маргарин столовий – 15, соус – 75, сухарі мелені – 5. Вихід – 

175.  

Яйця по-українськи. Білий хліб без скоринки нарізують скибочками 

завдовжки 7-8 см і завтовшки 1 см, змащують маслом і кладуть змащеним 

боком на лист або сковороду, зверху посипають натертим на тертці з дрібними 

отворами сиром шаром 1,5 см. На середині кожної скибочки хліба (крутону) в 

сирі роблять заглиблення, в яке обережно випускають яйце. Білок солять, 

жовток посипають меленим перцем, яйце поливають зверху розтопленим 

вершковим маслом і запікають 3-5 хв.  
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Подають страву гарячою,  

Хліб білий – 40, масло вершкове – 5, сир твердий – 15, яйце – 40, сіль – 

0,1, перець – 0,02. Вихід –100.  

Яйця, запечені в сметані. Зварені круто яйця без шкаралупи нарізують 

на 8 частин (спочатку уздовж навпіл і кожну половину зокрема, а потім 

упоперек навпіл), кладуть на порціонну сковороду, змащену маслом, солять, 

заливають сметаною і запікають у жаровій шафі 20 хв.  

Яйця – 80, сметана – 62,5, масло вершкове – 2,5, сіль – за смаком. Вихід 

– 120.  

Крок-мадам 

Крок-мадам — смачний французький бутерброд з сиром, шинкою і з 

двома скибочками білого хліба, обсмажених на сковороді, і "капелюшком" з 

яйця.  

В оригінальному рецепті для крок-мадам використовують заливку з 

Бешамель, але приготування соусу виходить за рамки швидкого сніданку. Щоб 

сендвіч вийшов ще й красивим, хліб нарізати скибочками максимум 1 см 

завтовшки. При обсмажуванні притиснути бутерброд до сковороди усіма 

сторонами, навіть боками. Для капелюшка вибирати велике яйце, наприклад 

«Супер». 

Уевос Ранчерос 

Huevos rancheros — яєчня з мексиканським характером. Соус Ранчерос 

готують з томатів, гострого перцю, цибулі, з додаванням квасолі. Подають 

страву обов'язково гарячою на подушці з тортильї. [15] 

Тортилья 

Тортилья — традиційний іспанський омлет з картоплею. 

Використовувати варену або смаженоу картоплю, відправити її на сковорідку, 

залити рідким яйцем. За бажанням можна ще додати трохи цибулі для 

пікантності і, звичайно, спеції.  

Висновки до Розділу 1 

 Підприємства ресторанного господарства мають особливості у 

створенні нових напрямів і форматів, що пов’язано з ростом асортименту 

послуг, появою нових побажань споживачів, збільшенням конкуренції на 

ринку, що сприяло появі таких форматів, як: «кафе-їдальня», «сендвіч-бар», 

«салат-бар», «клубний формат», «їжа+активні розваги», ресторанів за 

«тематичним напрямом» тощо. Тому пропонується використання в 

класифікації ознаки, − «за новими форматами і напрямами» [6, с. 321].  

  Поява нових видів підприємств ресторанного господарства або 

вдосконалення організаційних умов їх існування вимагає вдосконалення 

системи управління підприємством на основі інноваційних змін, а саме: 

https://yasensvit.ua/recipes/snidanok/krok-madam/
https://yasensvit.ua/products/yjajce/super/
https://yasensvit.ua/recipes/snidanok/uevos-rancheros/
https://yasensvit.ua/recipes/snidanok/tortylya---ispanskyy-omlet-z-kartopleyu/
https://yasensvit.ua/products/jaechni-produkti/yaytse-kuryache-ridke/
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втілення нових організаційних рішень (створення нових посад, удосконалення 

організаційної структури управління підприємством, введення нових видів 

обов’язків для окремих осіб та їх відповідальності; застосування нових форм 

ведення бізнесу (передача в управління, франчайзинг) тощо.    

        З урахуванням теоретичних 

досліджень можна стверджувати [15, с. 103], що інновацією для підприємства 

ресторанного господарства є результат інтелектуальної праці: продукція, 

послуга, технологія, техніка, рішення, що вперше створюється або 

удосконалюється і використовується в практичній діяльності окремих 

суб’єктів господарювання під час виготовлення власної продукції та надання 

послуг, задовольняє попит споживачів і дає очікуваний результат. Інноваційні 

зміни на підприємстві ресторанного господарства не можуть відбуватися без 

проведення спеціальних заходів відповідно цілей та напрямів.    

          Аналіз 

літературних та Інтернет-джерел показав, що сучасний ресторанний бізнес 

пропонує споживачам широку номенклатуру послуг ресторанного 

господарства, які мають свої особливості. Для досягнення ефективності 

обслуговування у ресторані працівникам необхідно володіти професійними 

знаннями щодо специфіки надання послуг, удосконалювати рівень 

професійності та активно реагувати на сучасні зміни у світі ресторанного 

бізнесу. Наукова новизна статті полягає у виявленні необхідності 

впровадження інноваційних форм обслуговування в закладах ресторанного 

господарства для підвищення ефективності надання послуг. 

Ресторанне господарство посідає певне місце у виробництві, реалізації 

та організації споживання продуктів харчування. Через ресторанне 

господарство вирішуються важливі соціально-економічні завдання, пов'язані з 

організацією раціонального харчування, підвищенням працездатності 

організованого контингенту: школярів, учнів професійно-технічних училищ, 

студентів технікумів, інститутів, робітників промислових підприємств тощо; 

збільшенням вільного часу і створенням можливостей для культурного 

проведення дозвілля різних груп населення; раціональним використанням 

продовольчих, матеріальних і трудових ресурсів. Відновлюється робота з 

індустріалізації галузі - відкриваються цехи, комбінати напівфабрикатів, 

кулінарні фабрики з метою забезпечення ефективної роботи підприємств, 

впроваджується високопродуктивне обладнання, створюються умови для 

випуску якісної продукції і забезпечення високої культури обслуговування 

споживачів.          

 В усіх закладах ресторанного господарства при готелях особлива увага 

приділяється організації сніданку. На відміну від обіду та вечері, на сніданок 
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приходять майже всі мешканці готелю, тому що у вартість проживання 

закладена вартість сніданку. Сніданки при готелях можуть бути 

класифікованими за наступними ознаками: загально-континентальний 

(європейський або континентальний); національний або етнічний 

(англійський, американський, шведський, німецький, французький, 

голландський тощо); за часом організації (ранній, пізній); за асортиментом 

(розширений, умовно обмежений, комплексний); за наявністю алкогольних 

напоїв (з шампанським); за часом прийняття їжі (прискорений, експрес-

сніданок); за терміном функціонування (сезонний, місячний); за 

особливостями раціону (дієтичний); за релігійними особливостями 

(вегетаріанський тощо); за особливостями віку (дитячий тощо); за 

особливостями організації та подавання (сніданок до номеру готелю) тощо. 

Виходячи з запропонованого меню, гість може обрати собі відповідний вид 

сніданку і сформувати його меню за власним смаком. Меню сніданку може 

поповнюватися стравами з яєць. 

Яйця здавна були традиційною слов'янською їжею. Вони є символом 

відродження природи і весни, тому жоден Великдень не обходиться без 

крашанок та писанок, а Великодні частування завжди починалися із свяченого 

яйця. 

Залежно від виду птиці розрізняють яйця курячі, качині, гусячі, індичі. 

Яйця водоплавної птиці для приготування страв не використовують, оскільки 

вони можуть бути джерелом інфекційних захворювань. 

Яйце – в основному білковий продукт, дуже високої харчової і 

біологічної цінності, оскільки у ньому містяться всі поживні речовини, які 

потрібні для життєдіяльності людини. До складу курячого яйця входять білки 

(12,7%), жири (11,5%), вуглеводи (0,6-0,7%), мінеральні речовини (1,0%), вода 

(74%), вітаміни D, Е, каротин, В1, В2 В6, РР, холін. Енергетична цінність 100 

г курячих яєць – 157 ккал., або 657 кДж. За поживністю яйце можна прирівняти 

до 40 г м'яса або 200 г молока. 

Яйце куряче складається із шкаралупи (12%), білка (56%) і жовтка 

(32%). 

Шкаралупа має пористу структуру, захищає яйце від мікроорганізмів. 

Вона містить вуглекислий і фосфорно-кислий кальцій, магній та органічні 

речовини. Поверхня яйця покрита надшкаралупною плівкою. 

Під шкаралупою знаходиться щільна підшкаралупна оболонка і білкова 

оболонка, які захищають яйце від попадання мікрофлори, проте пропускають 

гази і і водяну пару. 

На тупому кінці яйця між шкаралупкою і білковою оболонками 

розміщена повітряна камера. При зберіганні яєць вона збільшується, оскільки 
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всихає вміст яйця.          

 Білок складається з кількох шарів прозорої тягучої, майже безбарвної 

маси, яка при збиванні утворює піну. Найщільніший білок розміщений в 

середині яйця, а найміцніший (градинки) утримує жовток у центрі яйця. 
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РОЗДІЛ 2 ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ПРОЕКТУ 

 

2.1 Характеристика району, де планується розмістити заклад ресторанного 

господарства, та обґрунтування вибору місця будівництва 

 

 Заклад ресторанного господарства буде побудований у місті Винники. 

Ви́нники — місто у складі Львівської міської територіальної громади, 

Львівського району, Львівської області. Підпорядковується Львівській міській 

раді, як частина Личаківського району міста Львова. Площа міста — 6,67 км². 

Координати Винник — 49° 48' 56" Пн.ш і 24° 07' 47" Сх.д. Населення 21 560 

осіб. Місто розташоване на схід від Львова (6 км). У місті близько 200 вулиць. 

Головна вулиця Винників — вулиця Галицька. Найдовша — Івана Франка (170 

будинків), найкоротша — Жупан (5 будинків). Вулиця Кільцева — 

найчисленніша за кількістю мешканців (понад 3000 осіб). Місто має вигідне 

географічне розташування, яке сприяє розвитку туризму та сфери послуг, 

багате на історико-археологічні, культурні та природні пам'ятки. 

Територіально Винники розташовані на межі двох ландшафтів: Грядове 

Побужжя і Давидівське пасмо. У Винниках є зона відпочинку Винниківське 

озеро, Винниківський лісопарк та Чотові скелі, які вражають своєю 

неповторністю та неординарністю.  

 Винники мають потужні рекреаційні ресурси. Тут є велике Винниківське 

озеро – водойма із проточною водою, що має лікувальні властивості. На 

берегах озера облаштовані пляжі та зони відпочинку, а неподалік від нього 

розпочинається прогулянкова стежка до Чортових Скель. Чортові скелі, що 

розташовані у Винниківському лісопарку, також називають Чатовими – бо 

саме для чатування на ворога їх використовували під час усіх воєн та нападів 

в історії містечка. Чортові скелі є найвищою місцевістю в околицях Львова – 

їх висота над рівнем моря складає понад 400 м, попри те що висота самих скель 

не перевищує 20 метрів. Це також і важливий історико-археологічний об’єкт, 

адже саме біля цих скель були знайдені залишки стародавніх мисливських 

поселень (вік – понад 25 тис. р.), та залишки культури часів короля Данила. 

Сьогодні там тренуються альпіністи та прогулюються романтики, а на вершині 

однієї зі скель облаштований оглядовий майданчик із альтанкою.  

 Головні підприємства м. Винники: ВАТ «Львів. тютюнова фабрика», 

текстильно-галантерейне об'єднання «Юність», з-д «Буд. кераміка Львова». 

Працюють приватні підприємства по виробництву металевих, бетонних, 

пластмасових виробів, продуктів харчування, пошиттю взуття. У Винниках – 

4 школи, дитсадок; 5 лікувальних установ; 3 Будинки культури, 2 будинки 
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музикальної школи, Винниківський історико-краєзнавчий музей; 2 парки. Є 

база відпочинку та відділення 3-х банків.  

Містечко Винники нині стрімко розростається, але попри високий темп 

урбанізації воно зберігає затишну атмосферу і залишається привабливим 

місцем для відпочинку. 

 

2.2 Обґрунтування необхідності будівництва закладу ресторанного 

господарства у відповідності до розрахункових нормативів розвитку 

мережі 

 

 Проєктування загальнодоступних закладів ресторанного господарства 

здійснюється на основі маркетингових досліджень у центральній частині м. 

Винники Львівської області, де передбачається будівництво.  

 Визначається чисельність мешканців м. Винники Львівської області, N1, 

(статистичні дані) і загальна кількість місць діючої мережі підприємств 

харчування в зоні, що проектується, Р1, (статистичні дані).  

 Необхідна кількість місць в загальнодоступній мережі закладів 

ресторанного господарства м. Винники Львівської області  Р, місць, для 

визначеної чисельності мешканців м. Винники Львівської області 

розраховується на підставі нормативу місць на 1000 мешканців для різних міст 

за формулою:  

𝑃= 𝑁1∗𝑘∗𝑛1000, (1.1) 

де N1 – чисельність населення району (мікрорайону, міста), осіб; 

k – коефіцієнт внутрішньоміської міграції; 

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

Показник n приймається з урахуванням адміністративного статусу міста (села, 

селища, району, мікрорайону) і його значення в системі розселення [1].  

 Коефіцієнт внутрішньоміської міграції, що враховує зміну чисельності 

населення в районі (мікрорайоні), k, визначається за формулою:  

𝑘=(𝑁1−(𝑁2−𝑁3))∗𝑝𝑁1, (1.2) 

де N2 – кількість людей, що виїздять на роботу до інших районів міста (з 9.00 

до 19.00), осіб (люди працездатного віку за винятком непрацюючого 

населення (дані фонду зайнятості); 

N3 – кількість людей, що приїздять в денний час до району (мікрорайону), 

осіб (згідно даних відділу статистики щодо кількості робочих місць на 

підприємствах району); 

p - коефіцієнт, який характеризує співвідношення самодіяльного і 

несамодіяльного населення (самодіяльне – це населення працездатного віку 

(від 16 до 60 років), у середньому він становить p=0,65-0,67. 
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 Різниця між потребою (Р) і наявними місцями (Р1) в загальнодоступній 

мережі закладів ресторанного господарства району (мікрорайону, міста) і є 

підставою для проєктування закладу ресторанного господарства. 

𝑘=(21560−(5000−2000)∗0,6521560=0,62 𝑃= 21560∗0,62∗321000=428  

Встановлено, щоб покрити потребу в закладах гостинності в ареалі 

проєктування, необхідно забезпечити 428 місцями. 

 

2.3 Аналіз існуючого ринку ресторанних послуг та обґрунтування вибору 

типу проєктованого підприємства харчування і методу обслуговування 

 

 При обґрунтуванні типу загальнодоступного закладу ресторанного 

господарства рекомендується враховувати наявність існуючої мережі 

підприємств харчування, передбачуваний контингент споживачів та 

рекомендоване приблизне співвідношення між загальними типами 

підприємств харчування в різних районах міста. Існуюча мережа закладів 

ресторанного господарства досліджується у радіусі 1,5 км від місця, де 

планується розміщення підприємства, що проєктується, та оформлюється у 

вигляді табл.2.1.  

 

Таблиця 2.1 - Дислокація закладів ресторанного господарства 

досліджуваного вкажіть вашу назву 

Діючі заклади 

ресторанного 

господарства  

 

Адреса  

 

Кількіст

ь місць  

 

 

Режи

м 

робот

и 

Метод 

обслуговування  

 

Піцерія 

«ЛевКо»  

    

 

Вул. Винна 

Гора 5б 

60 12.00-

21.00  

 

офіціанти 

ЗШХ 

«Kvadrat 

Sushi@Pizza

»  

  

 

Вул. 

Галицька 

7б 

 80  
 

11.00-

21.00 

самообслуговуванн

я 

Ресторан 

«Vynna Hora»  

 

 

Вул. 

Т.Шевченк

а 3 

190  

 

11.00-

21.00  

 

офіціантами  

 

Всього :  330   

   

 Виходячи з розрахунків, на сьогоднішній день всього в закладах 

налічується 330 місць, що не покриває потребу в підприємствах харчування.  
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Аналіз структури існуючої мережі закладів ресторанного господарства 

визначеного району (мікрорайону) за типами надається у вигляді табл.2.2. 

 

Таблиця 2.2 - Співвідношення між типами підприємств харчування 

(у % від загальної кількості місць) 

Тип підприємств   
 

Рекомендоване 

співвідношення 

Існуюче 

співвідношення 

Їдальні, 

у тому числі їдальні 

дієтичні 
 

15 

10 

0 

Ресторани, 

у тому числі 

спеціалізовані 

  

 

25 

12 

58 

Кафе, 

у тому числі 

спеціалізовані 
 

                35 

              15 
 

                 18 

                18 
 

Бари 5 0 

Підприємства швидкого 

обслуговування, 

у тому числі 

спеціалізовані 

20 

15 

24 

Всього 100 100 

Для забудови ми обираємо молодіжне кафе, так як, кафе на досліджуваній 

території немає. На даній території відсутня достатня кількість місць, які 

можна відвідувати молоді. 

 

2.4 Дослідження контингенту потенційних споживачів 

 

Потужність підприємства харчування, що проєктується, визначається на 

основі аналізу кількості потенційних споживачів, що мешкають в радіусі 2 км 

від місця забудови. Дані дослідження відображаються у вигляді табл.2.3. 

Організація, 

установа 

Режим 

роботи 

Кількість 

працюючих 

та 

відвідувачів, 

осіб  

Питома вага 

споживачів, 

що 

користуються 

послугами 

закладів 

ресторанного 

господарства, 

Кількість 

потенційних 

споживачів, 

осіб 
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% 

ЖК «Винна 

гора» 

цілодобово 300 осіб 50 150 

Територіальний 

підрозділ  

ЦНАП 

09.00 -18.00 80 осіб 30 30 

Готель 

«Галактика» 

цілодобово 120 осіб 50 60 

Lviv Tobacco 

Factory 

08.00 – 

18.00 

300 осіб 50 150 

Відділення 

Приват банку 

08.00 – 

18.00 

50 осіб 50 25 

Мешканці 

міста 

- 4000 осіб 50 2000 

Всього :    2415 

 

 

 

 

2.5. Обґрунтування режиму роботи закладу ресторанного господарства 

та визначення концептуальних засад його діяльності 

 

З урахуванням типу закладу гостинності та затребуваності потенційних 

гостей нами запропоновано режим роботи підприємства з 10.00-23.00   Таблиця 

2.5 – Концепція діяльності проектованого підприємства харчування 

Ознаки концепції Характеристика ознак 

Тип підприємства Кафе  

Клас закладу  

Спеціалізація  Молодіжне  

Кулінарне спрямування закладу Європейська кухня 

Місце знаходження 

- фактичне 

м. Винники, вул. Галицька поруч з 

будинком 3 

- знакове поруч з Територіальним 

підрозділом ЦНАП 

Контингент споживачів розосереджений 

Формат підприємства Повносервісний 

Формат виробництва Повний цикл виробництва 

Кількість місць 80 
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Режим роботи 10.00-21.00 

Метод обслуговування офіціантами 

Дизайнерській стиль еклектика 

Отже, для міста Винники немає сенсу відкривати ресторани, бо вони 

будуть мати лише незначну кількість потенційних гостей. Кафе молодіжне – 

оптимальне рішення для тих, хто любить гарний сервіс, затишну атмосферу та 

вишукану кухню, але для них важливим фактором залишаються демократичні 

ціни. Інтер’єр в стилі еклектика стане гарним дизайнерським рішенням, що 

гармонійно поєднає кращі деталі декількох інтер'єрних стилів. Сучасна 

еклектика є узагальненим поняттям в дизайні, його використовують з метою 

створення по-справжньому незвичайного відокремленого простору. 2.6. 

Інженерні дослідження та обґрунтування технічної можливості будівництва 

закладу ресторанного господарства 

Заклад, що проєктується у місті Винники Львівської області, за 

адресою вул. Галицька. Місце, що обране для проєктування, розташоване 

раціонально щодо підключення необхідних комунікацій, а саме: існує система 

каналізації, водо- та енергопостачання. Тому існує реальна можливість 

побудови нового закладу ресторанного господарства. Заклад, що 

проектується, буде підключено до мережі існуючих в даному місці 

комунікацій з дотриманням усіх вимог системи НАССР та інженерних вимог. 

Характеристика зовнішніх інженерних мереж для нового закладу 

ресторанного господарства: 

Водозабезпечення систем закладу здійснюватиметься комунальним 

підприємством «Водопровідно-каналізаційне господарство м.Винники». 

Водопостачання здійснюється від централізованої системи 

комунального водопроводу, що проходить по вул. Галицька, джерелом 

живлення якого є насосна станція ІІ-го підйому «Будзень» водозабору 

м.Львова. 

Місто має централізовану систему водовідведення. Побутові стічні 

води по мережі самопливної та напірної каналізації, через каналізаційні 

насосні станції, відводяться на міськи очисні споруди каналізації. Міськи 

очисні споруди розташовані за межами міста. В м. Винники централізоване 

комунальне теплопостачання відсутнє. Всі підприємства, установи та 

організації, а також приватні та багатоквартирні будинки мають групові та 

індивідуальні котельні. 

Електропостачання здійснюється від електромережі Львівського 

енерговузла Західно-Української енергосистеми через електропідстанції. 

Земельна ділянка для розміщення закладу ресторанного господарства 
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забезпечує можливість облаштування ділянки для відпочинку, підходів, 

під’їздів, озеленення тощо. До закладу існує один під’їзд по вул.Галицький. 

Територія простора та є можливість озеленення.    

 Площа земельної ділянки для окремо стоячих будинків підприємств 

харчування, Sд, м², розраховується відповідно до нормативу за формулою: 

 

𝑆д = 𝑛з ∙ 𝑁 

 

де n3 – норматив площі земельної ділянки, м²/місце 

N – кількість місць у закладі, місць. 

 

𝑆д = 23 ∙ 80 = 1840м2 

Отже, визначене місце для будівництва проєктованого закладу 

ресторанного господарства характеризується можливістю підключення 

інженерних комунікацій підприємства (каналізації, водопостачання, 

енергопостачання, сигналізації та телекомунікації) до існуючих інженерних 

мереж поблизу майданчика забудови; наявністю під’їзних шляхів до об’єкта 

та можливістю зробити ще один під’їзд, необхідності для знесення будівель, 

споруд та зелених насаджень немає, на даній території можна будувати заклад, 

який буде нормально функціонувати відповідно до всіх санітарно - гігієнічних, 

архітектурних та протипожежних вимог. 

Таким чином, розкривши усі питання першого розділу курсового 

проекту, можна дійти висновку, що територія, обрана для забудови, є 

екологічно чистою, приваблює безліч людей, до закладу буде зручно 

дістатися, а перебування у ньому буде затишне та комфортне, гість матиме 

змогу відпочити на природі, не виїжджаючи з центру міста. Виходячи з 

розрахунків на сьогоднішній день всього в існуючих закладах у радіусі 1,5 км 

налічується 255 місць, що не покриває потребу в підприємствах харчування. 

Для забудови ми обираємо кафе молодіжне,бо неподалік є ресторан, ЗШО, та 

спеціалізоване кафе. На даній території відсутня достатня кількість місць, які 

можна відвідати молоді. Крім того, даний формат закладів ресторанного 

господарства залишається актуальним і нині. Слід зазначити, що для міста 

Винники немає сенсу відкривати ресторани, бо вони будуть мати лише 

незначну кількість потенційних гостей. Кафе молодіжне – оптимальне 

рішення для тих, хто любить гарний сервіс, затишну атмосферу та вишукану 

кухню, але для них важливим фактором залишаються демократичні ціни. 

Інтер’єр в стилі еклектика стане гарним дизайнерським рішенням, що 

гармонійно поєднає кращі деталі декількох інтер'єрних стилів.   

 Сучасна еклектика є узагальненим поняттям у дизайні, його 
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використовують з метою створення по-справжньому незвичайного 

відокремленого простору. Визначене місце для будівництва характеризується 

можливістю підключення інженерних комунікацій підприємства (каналізації, 

водопостачання, енергопостачання, сигналізації та телекомунікації) до 

існуючих інженерних мереж поблизу майданчика забудови; наявністю 

під’їзних шляхів до об’єкта та можливістю зробити ще один під’їзд. 

Необхідності для знесення будівель, споруд та зелених насаджень немає, на 

даній території можна будувати заклад, який буде нормально функціонувати 

відповідно до всіх санітарно- гігієнічних, архітектурних та протипожежних 

вимог. 

 

Висновок до розділу 2 

 Заклад ресторанного господарства буде побудований у місті Винники. 

Ви́нники — місто у складі Львівської міської територіальної громади, 

Львівського району, Львівської області. Підпорядковується Львівській міській 

раді, як частина Личаківського району міста Львова. Площа міста — 6,67 км². 

Координати Винник — 49° 48' 56" Пн.ш і 24° 07' 47" Сх.д. Населення 21 560 

осіб. Місто розташоване на схід від Львова (6 км). У місті близько 200 вулиць. 

Головна вулиця Винників — вулиця Галицька. Найдовша — Івана Франка (170 

будинків), найкоротша — Жупан (5 будинків). Вулиця Кільцева — 

найчисленніша за кількістю мешканців (понад 3000 осіб). Ресторанний 

бізнес ризикований та висококонкурентний, для того щоб залишитися на 

ринку послуг, потрібно постійно розвиватися, мати нестандартний підхід до 

ситуації, застосовувати інноваційні технології. Ресторанне господарство – 

сфера, яка не має меж, а має безліч нюансів, але правильно організована робота 

закладу зробить його конкурентоспроможним, принесе власнику великий 

прибуток, а закладу - популярність.  

 Упродовж першого року роботи зачиняється приблизно 40% закладів, на 

це впливають різні аспекти: неправильно обране місце розташування, 

концепція закладу, недостатня кількість відвідувачів, некоректна стратегія 

ведення бізнесу.  

 Потрібно також враховувати те, що від ваших інвестицій у заклад, його 

масштабу, також залежить ваш прибуток. У середньому чистий прибуток за 

місяць дорівнює 5% від затрачених коштів, тому певний час потрібно 

працювати лише для того, щоб окупити витрати, а вже потім отримувати 

прибуток.  

По-перше, ресторатору слід звернути увагу на місце розташування: чим 

більше пішохідний і автомобільний трафік, тим більше гостей відвідають 

заклад.  
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 По-друге, ціна оренди не менш важливий аспект, через неї заклад може 

стати нерентабельним, бо її потрібно сплачувати щомісячно, незалежно від 

прибутку, а також потрібно враховувати збільшення орендної ставки, якщо 

вона не фіксована.  

 По-третє, ідея закладу. У наш час недостатньо просто смачно поїсти. 

Затишна атмосфера, гарний та естетичний інтер'єр та екстер'єр, тематика 

закладу – усе це потрібно доповнювати одне одного та гармоніювати з кухнею.  

 Ресторатору потрібно зробити все, щоб людям хотілося повертатися 

знову і знову, рекомендувати заклад своїм друзям, бо доля закладу залежить 

від його гостей.  

 По-четверте, маркетинг не менш важливий фактор. Ми знаємо, що він 

необхідний під час відкриття, але не всі враховують те, що закладу необхідна 

постійна реклама. Оф-лайн, он-лайн реклама, система лояльності, акції, 

промокомпанії, ведення сторінки закладу у соціальних мережах - це все 

допоможе збільшити кількість потенційних гостей.  

 По- п'яте, рівень сервісу повинен бути на найвищому рівні, бо яке б не 

було затишне місце зі смачною кухнею, поганий сервіс зіпсує все. Необхідно 

створити гостинну атмосферу, завдяки професійному персоналу.  

Заклади ресторанного господарства мають велике значення в організації 

відпочинку населення, бо не тільки задовольняють життєву потребу в 

харчуванні, а й створюють умови для святкування ювілеїв, важливих подій у 

житті людини, родини, колективу, можливість провести ділову або офіційну 

зустріч чи відпочити разом з близькими людьми. Тому задача працівників не 

лише керуватися принципами культури сервісу, швидко прийняти замовлення, 

смачно приготувати страви, а й забезпечити повноцінний відпочинок гостям.  

 Найголовніше, щоб продукція була безпечною, свіжою, якісною, а 

заклад відповідав вимогам системи НАССР.  

 Отже, нині в Україні основним критерієм для вибору закладу все частіше 

стає якість кухні, а тенденція «демократизації» сприяла появі ресторанів із 

красивим інтер'єром, меблями та посудом, але з досить доступними цінами. 

Найбільш затребуваними є заклади у середньому та низькому ціновому 

сегменті.  

 

 

 

 

РОЗДІЛ 3 ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

3.1. Розробка виробничої програми підприємства харчування 
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Виробнича програма закладу ресторанного господарства-цеплан-меню 

яке розробляється для закладу в цілому,такі для виробничих цех і в 

підприємства. 

Вихідними даними для складання виробничої програми закладу є 

кількість місць торгівельної зали підприємства. 

Розрахункове меню закладу - це перелік страв, кулінарних, борошняних 

кондитерських та булочних виробів, закупних товарів та напоїв, які 

пропонують споживачам протягом робочого дня із зазначенням виходу страв 

та їх кількості. 

Таблиця3.1-Меню розрахункового дня молодіжного кафе 

 

№ 

рецептури 

Назва страви Вихід 

страви, 

г 

1 2 3 

        Фірмові страви 

ТК Вертута з куркою та пармезаном 

(тісто листкове, куряча грудка, сир 

пармезан, яйця,помідори в’ялені) 

150 

ТК Крок – мадам (яйце, сир, 

хліб,бекон, мускатний горіх, 

соус) 

150 

ТК Уевос Ранчерос ( яйця, помідори, 

гострий перець,цибуля, квасоля) 
 

180 

ТК Тортилья (картопля, яйце, цибуля, 

спеції) 

 

200 

ТК Курячий суп з гарбузом і айвою 

(куряча 

грудка,кріп,морква,гарбуз,айва,корінь 

селери, імбир,лайм) 

 

250 

 
ТК 

Теплий салат з куркою 

(салат Ромен, маслини, горіхи 

кедрові, 

рукола,цибуля,каперси,квасоля 

стручкова,помідори,курка, 

Олія оливкова, соус устричний) 

 
170 

Гарячі напої власного виробництва 
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ТК 

 

Чай зелений 

(крупно листковий зелений чай) 

150 

ТК Чай чорний 

 

 

 

150 

ТК 
Чай «М’ята» (листям’я типерцевої) 

 

 

 

150 

ТК 
Чай «Малина» 

(листя малини, малиновий сироп) 
150 

ТК 
Чай «Меліса» 

(листям лимонної (меліси) 
150 

 

ТК 

 

Кава «Американо» 

 

60 

   

ТК Кава «Кава з молоком» 60/20 

ТК Кава «Капучіно» 150 

ТК Кава «Лате» 150 

ТК Гарячий шоколад змолоком 180/20 

ТК Какао з молоком 200 

 Холодні страви і закуски  

ТК 
Овочева тарілка 

(помідори,огірки,солодкий 

перець,зелень петрушки) 

65/65/65/5 

ТК 
Салат«Ташкент» 

(яловичина,редька,яйця,цибуля 

ріпчаста,майонез) 

150 

ТК Салат «Фатуш» (помідори, огірки, 

салат «Ромен», перець солодкий, 

м’ята , цибуля, редис, гранатовий 

сироп, оливкова олія) 

150 

ТК Салат з виноградом,сиром і фрізе 

(сир«Фета»,горіхи кедрові, салат  

фрізе,сир «Моцарелла», сир «Рамзес» 

копчений, виноград,солодкий перець, 

150 
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оцет бальзамічний, оливкова олія) 

ТК Салат із сьомги (сьомга слабосолена, 

огірки, листя салату, помідор, 

картопля, зелень кропу, олія 

оливкова) 

150 

ТК Салат овочевий з сухариками 

(базилік, капуста пекінська,петрушка, 

помідори, майонез , сухарики, огірки, 

горошок консервований 

150 

 Супи   

ТК Борщ український 250 

ТК Бульйон курячий з лапшою 250 

ТК Солянка м’ясна 250 

ТК Суп грибний 250 

Основні страви 

№ 561 Бефстроганов 250 

ТК Відбивні зі свинини 250 

№ 571 Ескалоп з помідорами 300 

ТК Качина грудка в апельсиновому соусі 250 

ТК Рибний гуляш  з тріски 250 

ТК Свинина запечена з айвою 250 

ТК Смажене куряче філепо-китайськи 250 

ТК Стейк із сьомги з лимоном і зеленю 

петрушки 

250 

ТК Сьомга запечена з сиром та грибами 250 

ТК Форель смажена з лимоном і зеленю 

петрушки 

250 

ТК Яловичина відварена з овочами ( 

броколі, морква, зелений горошок) 

250 

ТК Котлети з філе птиці, фаршировані 

соусом молочним з грибами 

200 

ТК Курка з картоплі 200 

№ 299 Картопляне пюре 150 

ТК Овочі припущені 150 

№ 321 Овочеве рагу 150 

ТК Картопля смажена по – до 

домашньому 

150 

ТК Картопля фрі 150 
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ТК Омлет класичний 150 

ТК Омлет з беконом 200 

Солодкі страви 

№ 859 Компот  із свіжих плодів 200 

№ 864  Компот із апельсинів 200 

№ 867 Компот із плодівсушених 200 

№874 Кисіль з кураги 200 

№ 875 Кисіль з апельсинів 200 

ТК Желе «Радуга» 150 

ТК Желе молочне 150 

ТК Мусі з журавлина 150 

Денну кількість відвідувачів встановлюють за

 допомогою  графіка завантаження залів. При складанні цього 

графіка враховують: 

Режим роботи обідньої зали; 

Середню тривалість прийому їжі одним відвідувачем (оборотність 

місця); 

приблизну завантаженість (в процентах) в різні години

 роботи підприємства чи коефіцієнт заповнення залу. 

Погодинна кількість споживачів у обідній залі підприємства харчування, 

n, осіб, визначається за формулою: 

𝑛=
N

∙

y

∙

k

100

 
(3.1) 

 

Де N–кількість місць в обідній залі закладу,шт..; 

η –оборотність місцяза1годину,раз; 

k–середнє завантаження залу,%. 

Розрахунки оформлюються у вигляді табл.3.3тадіаграми (рис.3.2). 

 Таблиця3.2–Графік завантаження обідньої зали молодіжного 

кафе на 80місць 

 

 

Години роботи 

Оборотність

місця за 

1годину,раз 

Середнє 

Завантаження 

залу,% 

Кількістьсп

оживачів, 

осіб 

1 2 3 4 

10-11 1,5 30 36 

11-12 1,5 40 48 

12-13 1,5 90 108 

13-14 1,5 100 120 
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14-15 1,5 90 108 

15-16 1,5 50 60 

16-17 1,5 40 48 

17-18 0,5 30 12 

18-19 0,5 60 24 

19-20 0,5 90 36 

20-21  0,5 90 36 

  

21-22 0,5 60 24 

ВСЬОГО(nзаг)   684 

Денна оборотність 

місця 

  8,55 

 

Кількість страв,які реалізовуються за день,Nстр,шт.,визначається за 

формулою: 

Nстр=nзаг∙k (3.2) 

деk–коефіцієнт споживання страв. 

 

Nстр=684∙2,5=1710страв 

 

Загальний коефіцієнт споживання страв складається з суми 

коефіцієнтів споживання холодних та гарячих закусок, супів, других та 

солодких страв. 

Основою проекту підприємства харчування є технологічна частина, яка 

включає технологічні розрахунки та структурно-технологічну схему 

організації виробництва (рис.3.2).     

 Ця схема дозволяє раціонально організувати виробничий процес і

 визначає оптимальну послідовність процесів обробки 

сировини приготування напівфабрикатів та страв. Обов’язкова умова 

виробництва - це його поточність на всіх ділянках, випуск напівфабрикатів 

високого ступеню готовності та готової продукції високої якості, оформлення 

при подачі.      

 Складські приміщення  підприємства ресторанного господарства служать 

для приймання продуктів, що надходять від постачальників, сировини 

напівфабрикатів, їх короткострокового зберігання і відпуску. 

 В завантажувальній відбувається приймання товарів та сировини, після 

чого сировина направляється у складські приміщення для зберігання та у цехи 

для обробки. Для зберігання швидкопсувних продуктів ( мяса, риби, молочних 
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продуктів, жирів, гастрономічних продуктів) на підприємстві обладнанні 

охолоджувальні камери м'ясо-рибна камера,камера молочно – жирова,та 

гастрономія, камера овочів та фруктів та зелені, камера кондитерських виробів.

       Для 

 зберігання не швидкопсувних продуктів обладнані не 

охолоджувальні комори: комора овочів та коренеплодів, комора сухих 

продуктів та бакалії, комора горілчаних виробів та напоїв і комора  

хлібу. Комори звичайного режиму зберігання обладнанні підтоварниками та 

стелажами для розміщення та зберігання продуктів. 

В кафе молодіжне «Щастя є» організовані заготівельні цехи: овочевий 

м'ясо-рибний. В заготівельних цехах проводиться первинна механічна обробка 

сировини та виробництво напівфабрикатів для теплової обробки. Вони 

розташовані неподалік від складських приміщень та мають безпосереднє 

сполучення з гарячим та холодним цехами.    

 Овочевий цех призначений для механічної обробки картоплі, 

коренеплодів капусти, цибулі ріпчастої, сезонних овочів та грибів. Так як кафе 

середнє за потужністю, в ньому буде організовано м'ясо - рибний цех, в якому 

відбувається обробка м’яса та риби.      Також 

в кафе є приміщення для обробки яєць. В приміщенні для обробки яєць 

проходить сортування, овочепускання та миття яєць. Приміщення оснащене 

чотирма ваннами, гратчастими ємностями, рукомийником для миття рук та 

ємностями для приготування яєчної маси. 

Для виготовлення холодних м’ясних, рибних, овочевих страв і закусок, 

солодких страв та напоїв, їх порціонування та оформлення організовано 

холодний цех. Він розміщується поруч з гарячим цехом, а також поруч з 

роздавальною та мийною столового посуду. Холодний цех оснащений 

потужним парком холодильного обладнання, великим вибором механічного 

обладнання, засобами малої механізації, мийним устаткуванням, виробничими 

столами та ваговимірювальним обладнанням. 

Цехом, який завершує технологічний процес приготування страв, є 

гарячий цех. Гарячий цех займає центральне місце на виробництві: тут 

здійснюється вся теплова обробка продуктів і напівфабрикатів для холодних 

страв і закусок, солодких страв, холодних напоїв власного виробництва, 

приготування перших страв, гарнірів, гарячих закусок та гарячих напоїв та. До 

гарячого цеху напівфабрикати надходять із заготівельних цехів, тому він 

зв’язаний з групою заготівельних і складських приміщень, а також з 

роздавальною і розташований поблизу від холодного цеху. 

Роздавальна - важлива ділянка виробництва, тому що саме тут при 

оформленні готової продукції завершуватиметься процес приготування страв. 
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Роздавальна - це зв’язуюча ланка між виробничими цехами та залом. В 

роздавальні передбачено виробничі столи, окреме місце для встановлення 

касового апарату та рукомийник для офіціанта. 

Поблизу гарячого цеху організоване приміщення для миття кухонного 

посуду. Мийна кухонного посуду призначена для миття наплитного посуду 

(котлів, каструль, листів), кухонного і роздавального інвентарю, інструментів. 

Вона оснащена підтоварниками для використаного посуду, стелажами для 

чистого посуду та трьома ваннами. 

3.2. Розрахунок добової кількості сировини, напівфабрикатів, продуктів 

та закупівельних товарів 

Денна кількість сировини для кафе молодіжного розраховується за 

меню шляхом складання продуктивної відомості. Даний розрахунок 

загальної кількост сировини певного виду, Q, кг, передбачає визначення 

кількості сировини необхідної для приготування усіх страв, що входять до 

виробничої програми ресторану, за формулою: 

𝑄 = ∑(
𝑞∙𝑛

) ( 3 . 2 ) 

де q – норма витрат сировини на одну порцію (виріб), г; 

n – кількість страв (виробів) даного виду, яка реалізується 

підприємством за день, шт. 

Розрахунок виконуємо для кожного виду страв окремо за 

відповідними розкладками, поданими у збірниках рецептур (технологічних 

картах). 

Продуктова відомість для кафе молодіжне наведена у додатку Б. 

Загальний асортимент та денна кількість необхідної для 

роботи                                                         проектуємого підприємства сировини (за групами) наводяться у 

вигляді табл.3.8. 

Таблиця 3.8 - Добова потреба закладу у сировині, напівфабрикатах, 

продуктах та закупівельних товарах за товарними групами 

 

Товарна група 
Найменування сировини, 

продукту, 

напівфабрикату 

Ґатунок, 

термічний 

стан 

 

Маса, кг 

1 2 3 4 

М'ясо та 

м’ясопродукти 

   

 Бекон копчений охолоджено 2,450 

 Голінь куряча охолоджено 1,700 
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 Ковбаса «Салямі» охолоджено 0,540 

 Корейка свинна охолоджено 16,650 

 Свина вирізка охолоджено 5,060 

 Стегно куряче охолоджено 25,500 

 Філе курки охолоджено 11,490 

 Качина грудка охолоджена 6,0 

 Шинка копчена охолоджено 0,450 

 Шия свинна охолоджено 4,800 

 Яловича вирізка охолоджено 18,100 

 Яловичина поперекова частина охолоджено 6,100 

Риба та морепродукти 

 Філе сьомги слабосолене 2,720 

 Філе сьомги охолоджене 10,700 

 Філе форелі охолоджене 6,440 

 Філе тріски охолоджене 4,950 

Молоко, молочні 

та жирові 

продукти 

   

 Майонез охолоджений 7,440 

 Молоко 2,5% охолоджене 27,540 

 Сир «Моцарелла» охолоджений 3,250 

 Сир «Пармезан» охолоджений 1,900 

 Сир «Рамзер» копчений охолоджений 1,625 

 Сир «Російський» твердий охолоджений 11,327 

 Сир «Фета» охолоджений 3,250 

 Сир кисломолочний охолоджений 0,300 

 Сир плавлений бутербродний охолоджений 1,400 

 Сметана охолоджена 4,086 

 Яйця курячі охолоджений 15,050 

 Масло вершкове охолоджене 1,530 

Овочі та зелень    

 Базилік свіжий 0,730 

 Буряк свіжий 1,600 

 Г арбуз свіжий 0,640 

 Гриби шампіньйони свіжі 4,470 

 Зелень кропу свіжа 0,965 

 Імбир корінь свіжий 0,465 
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 Капуста пекінська свіжа 2,190 

 Картопля свіжа 30,125 

 Квасоля стручкова свіжа 11,250 

 Листя салату свіже 1,020 

 М’ята свіжа 0,325 

 Морква свіжа 7,340 

 Огірки свіжі 8,780 

 Перець солодкий свіжий 17,300 

 Петрушка зелень свіжа 4,285 

 Петрушка корінь свіжа 1,400 

 Помідори свіжі 30,520 

 Редис свіжий 14,300 

 Руккола свіжа 11,86 

 Салат «Ромен» свіжий 13,750 

 Салат «Фрізе» свіжий 2,600 

 Селера корінь свіжа 0,250 

 Цибуля порей свіжа 0,644 

 Цибуля ріпчаста свіжа 20,785 

 Часник свіжий 0,636 

 Капуста білокачанна свіжа 1,810 

 Розмарин свіжий свіжий 0,048 

 Кабачок свіжий 1,975 

 Капуста цвітна свіжа 2,200 

 Айва свіжа 3,580 

 Апельсини свіжі 8,547 

 Банани свіжі 3,600 

 Виноград свіжий 7,950 

 Вишня морожена свіжа 3,575 

 Грейпфрут свіжий 1,400 

 Журавлина морожена свіжа 1,375 

 Ківі свіжі 3,374 

 Лайм свіжий 1,005 

 Лимон свіжий 3,280 

 Яблука свіжі 12,675 

 Чорна смородина морожена свіжа 0,240 

 Горіхи кедрові пакетовано 5,475 

 Желе «Апельсин» пакетовано 0,330 

 Желе «Ківі» пакетовано 0,330 
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 Кава чорна натуральна мелена пакетовано 7,540 

 Какао порошок пакетовано 1,800 

 Каперси консервовано 3,000 

 М’ята сушена 0,140 

 Маслини консервовано 4,90 

 Меліса сушена 0,160 

 Оливки консервовано 0,450 

 Олія оливкова пляшкова 9,855 

 Олія соняшникова пляшкова 25,385 

 Помідори в’ялені консервовано 0,207 

 Соус устричний пляшковий 1,500 

 Суміш чаю «Лісова ягода» пакетовано 0,160 

 Чай «Дика вишня» пакетовано 0,160 

 Чай «Малина» пакетовано 0,160 

 Чай «Яблучно-м’ятний» пакетовано 0,160 

 Чай зелений крупно листовий пакетовано 0,200 

 Чай чорний крупно листовий 

цейлонський 
пакетовано 0,200 

 Шоколад чорний пакетовано 3,500 

 Гранатовий сироп паляшковий 0,975 

 Желе «Полуниця» пакетовано 0,330 

 Томатне паста пляшкова 0,320 

 Желатин пакетовано 0,538 

 Вино червоне сухе пляшкове 0,360 

 Вишні консервовані 1,080 

 Горошок консервований пакетовано 3,447 

 Ізюм пакетовано 0,250 

 Крохмаль картопляний пакетовано 0,306 

 Курага пакетовано 0,860 

 Лапша пакетовано 0,340 

 Мед пляшковий 0,195 

 Огірки солені консервовані 0,450 

 Оцет бальзамічний пляшковий 0,980 

 Паста пляшкова 1,700 

 Персики консервовані 1,800 

 Сік виноградний консервовани 

й 

0,350 

 Соєвий соус пляшковий 1,737 
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 Сухарі пшеничні паніровочні пакетовані 3,610 

 Топінг малиновий пляшковий 0,230 

 Топінг смородиновий пляшковий 0,060 

 Топінг суничний пляшковий 0,060 

 Шипшина сушена пакетована 0,210 

 Яблука сушені пакетовано 0,500 

 Борошно пшеничне пакетовано 5,450 

 Ванілін пакетовано 0,003 

 Карі пакетовано 0,020 

 Кмин пакетовано 0,048 

 Крупа гречана пакетовано 1,022 

 Крупа манна пакетовано 0,448 

 Крупа рисова пакетовано 1,168 

 Лавровий лист пакетовано 0,020 

 Лимонна кислота пакетовано 0,018 

 Перець духмяний горошок пакетовано 0,013 

 Перець чорний мелений пакетовано 0,578 

 Сіль пакетовано 0,720 

 Цукор пакетовано 7,809 

 Паприка мелена пакетовано 0,102 

 Хліб житній пакетовано 248 

 Хліб зі злаками пакетовано 248 

 Хліб пшеничний пакетовано 248 

 Морквяний пиріг пакетовано 31 

 Рулет з маком та горіхами пакетовано 32 

 Струдель з яблуками пакетовано 31 

 Тістечко «Тірамісу» пакетовано 33 

 Тістечко «Наполеон» пакетовано 30 

 Тістечко «Шоколадно-горіхове» пакетовано 31 

 Тістечко «Пташине молоко» пакетовано 32 

 Чізкейк «Ягідна насолода» пакетовано 29 

 Чізкейк «Ванільний» пакетовано 29 

Алкогольні напої    

 Горілка «Nemiroff класична» 

(Україна) 
пляшкова 50 

 Горілка «Хортиця» (Україна) пляшкова 30 

 Вино «Магарач», марочне столове 
пляшкове 13 
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сухе червоне (Україна) 

 Вино «Ореанда», молоде 

столовенапівсолодке рожеве 

(Україна) 

пляшкове 15 

 Вино «Massarej», марочне сухе 

червоне (Італія) 
пляшкове 12 

 Вино «Кабарне», марочне сухе 

червоне (Італія) 
пляшкове 11 

 « Артемівське» (У країна) пляшкове 3 

 «Крим » напівсухе(У країна) пляшкове 4 

 «Асті Мартіні» (Італія) пляшкове 2 

 «Клинков» VS (Україна) пляшковий 75 

 «Закарпатський» (Україна)  60 

 «Арарат» 5* (Вірменія) пляшковий 37 

 Вода мінеральна негазована 

«Vittel» 

пляшкова 2 

 Вода мінеральна лікувально- 

столова «Боржомі» 
пляшкова 3 

 Вода мінеральна негазована 

«Моршинська» 
пляшкова 1 

 Вода мінеральна сильногазована 

«Моршинська» 
пляшкова 2 

 Напій безалкогольний 

сильногазований «Кока-кола» 
пляшковий 5 

 Напій безалкогольний 

сильногазований «Фанта» 
пляшковий 5 

 Напій безалкогольний 

сильногазований Спрайт» 
пляшковий 5 

 «Rich» в асортименті: 

апельсиновий; яблучний; 

виноградний; 

мультивітамінний;вишневий; 

персиковий; томатний. 

 

 

пляшковий 

 

 

24 

 «Чернігівське» світле розливне пляшкове 4 

 «Becks » світле пляшкове 9 

 «Tuborg Green» (світле) пляшкове 6 

 «Tuborg Green» (темне) пляшкове 9 
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3.3. Розроблення та характеристика структурно-технологічної схеми 

виробництва підприємства харчування 

 Основою проекту підприємства харчування є технологічна частина, яка 

включає технологічні розрахунки та структурно-технологічну схему 

організації виробництва (рис.2.2). Ця схема дозволяє раціонально організувати 

виробничий процес і визначає оптимальну послідовність

 процесів обробки сировини приготування напівфабрикатів та страв. 

Обов’язкова умова виробництва - це його поточність на всіх ділянках, випуск 

напівфабрикатів високого ступеню готовності та готової продукції високої 

якості, оформлення при подачі. 

 Складські приміщення  підприємства ресторанного господарства 

служать для приймання продуктів, що надходять від

 постачальників, сировини напівфабрикатів, їх короткострокового 

зберігання і відпуску. В завантажувальній відбувається приймання товарів та 

сировини, після чого сировина направляється у складські приміщення для 

зберігання та у цехи для обробки.         

 В кафе молодіжне організовані заготівельні цехи: овочевий м'ясо-

рибний. В заготівельних цехах проводиться первинна механічна обробка 

сировини та виробництво напівфабрикатів для теплової обробки. Вони 

розташовані неподалік від складських приміщень та мають безпосереднє 

сполучення з гарячим та холодним цехами. 

 Овочевий цех призначений для механічної обробки картоплі, 

коренеплодів капусти, цибулі ріпчастої, сезонних овочів та грибів. Так як кафе 

середнє за потужністю, в ньому буде організовано м'ясо- рибний цех, в якому 

відбувається обробка м’яса та риби. 

 Також в кафе є приміщення для обробки яєць. В приміщенні для обробки 

яєць проходить сортування, овоскопування та миття яєць. Приміщення 

оснащене чотирма ваннами, гратчастими ємностями, рукомийником для миття 

рук та ємностями для приготування яєчної маси. 

Для виготовлення холодних м’ясних, рибних, овочевих страв і закусок, 

солодких страв та напоїв, їх порціонування та оформлення організовано 

холодний цех. Він розміщується поруч з гарячим цехом, а також поруч з 

роздавальною та мийною столового посуду. Холодний цех оснащений 

потужним парком холодильного обладнання, великим вибором механічного 

обладнання, засобами малої механізації, мийним устаткуванням, виробничими 

столами та ваговимірювальним обладнанням. 

 Цехом, який завершує технологічний процес приготування страв, є 

гарячий цех. Гарячий цех займає центральне місце на виробництві: тут 
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здійснюється вся теплова обробка продуктів і напівфабрикатів для холодних 

страв і закусок, солодких страв, холодних напоїв власного виробництва, 

приготування перших страв, гарнірів, гарячих закусок та гарячих напоїв та. До 

гарячого цеху напівфабрикати надходять із заготівельних цехів, тому він 

зв’язаний з групою заготівельних і складських приміщень, а також з 

роздавальною і розташований поблизу від холодного цеху. 

 Роздавальна - важлива ділянка виробництва, тому що саме тут при 

оформленні готової продукції завершуватиметься процес приготування страв. 

Роздавальна - це зв’язуюча ланка між виробничими цехами та залом. В 

роздавальні передбачено виробничі столи, окреме місце для встановлення 

касового апарату та рукомийник для офіціанта. 

Поблизу гарячого цеху організоване приміщення для миття кухонного посуду. 

Мийна кухонного посуду призначена для миття наплитного посуду (котлів, 

каструль, листів), кухонного і роздавального інвентарю, інструментів. Вона 

оснащена підтоварниками для використаного посуду, стелажами для чистого 

посуду та трьома ваннами.      Сервізна 

призначена для зберігання запасів столового посуду та приборів, необхідного 

для нормального обслуговування відвідувачів. Вона безпосередньо примикає 

до мийної столового посуду, роздавальні та має зручний зв'язок з гарячим і 

холодним цехом. Сервізна оснащена сервантами з ящиками для зберігання 

столових приборів за їх видами та полицями для зберігання столового посуду. 

В приміщенні завідуючого виробництвом обладнане робоче місце 

завідуючого виробництвом. 

Також в кафе безпосередньо є торгівельна зала, де відвідувачі можуть 

споживати готові страви та напої, вестибюль, гардероб та санвузли для 

відвідувачів, а також кімната для паління. 

В кафе обов’язково є службово-побутові приміщення (адміністративні 

та приміщення персоналу) та технічна група приміщень, без яких не зможе 

працювати жодний заклад ресторанного господарства. 

 3.4. Проектування виробничих цехів закладу ресторанного господарства 

 Складання денної виробничої програми цехів та розрахунок 

необхідної кількості працівників 

Денна виробнича програма гарячого цеху в закладі ресторанного 

господарства — це перелік страв, які в ньому виготовляються за день, із 

зазначенням їх кількості та виходу. 

Таблиця 3.4 - Денна виробнича програма гарячого цеху 

молодіжного 

кафе 
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Найменування страв Вихід, г 
Кількість 

порцій, 

шт. 

1 2 3 

Чай «Дика вишня» 150 8 

Чай «Лісова ягода» 150 8 

Чай «М’ята» 150 7 

Чай «Малина» 150 8 

Чай «Меліса» 150 8 

Чай «Яблучно-м’ятний» 150 8 

Чай зелений 150 10 

Чай чорний 150 10 

Кава «Еспресо» 30 133 

Кава «Американо» 60 250 

Кава «Кава з молоком» 80 112 

Кава «Лате» 150 133 

Кава «Капуіно» 150 126 

Гарячий шоколад з молоком 180/20 35 

Какао з молоком 200 60 

Курячий суп з гарбузом і айвою 250 20 

Суп грибний 250 18 

Борщ український 250 16 

Бульйон курячий з лапшою 250 17 

Солянка м’ясна 250 18 

Бефстроганов 250 30 

Відбивні зі свинини 250 23 

Ескалоп з помідорами 300 21 

Качина грудка апельсиновому соці 250 30 

Рибний гуляш з тріски 250 33 

Свинина запечена з айвою 250 24 

Смажене куряче філе по-китайськи 250 33 

Стейк із сьомги з лимоном і зеленю 

петрушки 
250/5/5 28 

Сьомга запечена з сиром та грибами 250 30 

Форель на грилі з лимоном і зеленю 

петрушки 
250/5/5 23 

 
  

Яловичина відварена з овочами 200/150 25 
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Котлети з філе птиці 200 46 

Запечена курка в картоплі 
150 18 

Картопляне пюре 150 19 

Овочі припущені 150 20 

Овочеве рагу 150 17 

Картопля смажена по-домашньому 150 28 

Картопля фрі 150 35 

Кабачки і цвітна капуста запечені під 

соусом 
250 11 

Каша гречана розсипчаста 150 14 

Рис відварений з овочами 150 16 

Паста з сиром «Пармезан» 150/30 17 

Омлет класичний 150 35 

Омлет з беконом 200 40 

Сирні палички фрі 250 45 

Компот із свіжих плодів 200 40 

Компот із апельсинів 200 18 

Компот із плодів сушених 200 25 

Кисіль з апельсинів 200 12 

Кисіль з вишень 200 13 

Желе з консервованими плодами 200 13 

Желе «Радуга» 200 36 

Желе молочне 200 33 

Мус із журавлини 200 200 

Мус яблучний 200 25 

Самбук яблучний 200 200 

Напій «Здоров’я» 200 20

0 

Напій «Карпати» 200 20

0 

Напій «Ужгород» 200 20

0 

   

 

 Щоб розрахувати кількість людино-годин, що необхідна для виконання 

його виробничої програми. При цьому враховуємо коефіцієнт трудомісткості 

для кожної окремої страви (гарячий цех) та норми виробітку для виготовлення 

м'ясо- рибних напівфабрикатів (м'ясо-рибний цех). 
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Кількість людино-годин, Н, людино-годин, для холодного, гарячого, 

борошняного цехів обчислюється за формулою: 

                 𝐻 = 𝑁стр ∙ 𝐾тр (3.7) 

де Nстр – кількість порцій страви даного виду, що реалізовані за день, 

шт. 

Ктр – коефіцієнт трудомісткості даної страви. 

Одержані результати розрахунків зводимо до табл 3.10. 

Таблиця 3.10 - Розрахунок кількості людино-годин на виробництво 

продукції гарячому цеху 

 

Назва страви Кількість 

порцій, шт 

Коефіцієнт 

трудомісткості 

Кількість 

людино-годин 

Чай «Дика вишня» 8 0,1 0,8 

Чай «Лісова ягода» 8 0,1 0,8 

Чай «М’ята» 7 0,1 0,7 

Чай «Малина» 8 0,1 0,8 

Чай «Меліса» 8 0,1 0,8 

Чай «Яблучно-м’ятний» 8 0,1 0,8 

Чай зелений 10 0,1 1 

Чай чорний 10 0,1 1 

Кава чорна еспресо 133 0,2 26,6 

Кава чорна американо 250 0,2 50 

Кава з молоком 112 0,2 22,4 

Лате 133 0,2 26,6 

Капуіно 126 0,2 25,2 

Какао з молоком 60 0,2 12 

Гарячий шоколад з молоком 35 0,2 7 
 

Курячий суп з гарбузом і айвою 
20 1,2 24 

 

Суп грибний 18 1,0 18 
 

Солянка м’ясна 18 1,3 23,4 
 

Бефстроганов 30 1,3 39 
 

Борщ український 16 1,5 24 
 

Бульйон курячий з лапшою 17 1,2 20,4 
 

Відбивні зі свинини 23 0,7 16,1 
 

Ескалоп з помідорами 21 0,7 14,7 
 

Качина грудка вапельсиновому 

соці 

30 0,7 21 
 

Рибний гуляш з тріски 33 0,7 23,1 
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Свинина запечена з айвою 24 0,6 14,4 
 

Смажене куряче філе по- 

китайськи 
33 0,9 29,7 

 

Стейк із сьомги з лимоном 

і зеленю петрушки 
28 0,7 19,6 

 

Сьомга запечена з сиром та 

грибами 
30 2,0 60 

 

Форель на грилі з лимоном і 

зеленю петрушки 
23 0,7 16,1 

 

Яловичина відварена з 

овочами 
25 0,6 15 

 

Котлети з філе птиці 46 0,6 27,6 
 

Запечена курка в картоплі 
18 1,2 21,6 

 

Картопляне пюре 19 1,2 22,8 
 

Овочі припущені 20 2,0 40 
 

Овочеве рагу 17 2,5 42,5 
 

Картопля смажена по- 

домашньому 
28 2,7 75,6 

 

Картопля фрі 35 2,7 94,5 
 

Кабачки і цвітна капуста 

запечені під соусом 
11 2,2 24,2 

 

Каша гречана розсипчаста 14 0,3 4,2 
 

Рис відварений з овочами 16 0,3 4,8 
 

Паста з сиром «Пармезан» 17 0,3 5,1 
 

Омлет класичний 35 0,4 14 
 

Омлет з беконом 40 0,4 16 
 

Сирні палички фрі 45 2,0 90 
 

Компот із свіжих плодів 40 0,3 12 
 

Компот із апельсинів 18 0,3 5,4 
 

Компот із плодів сушених 25 0,3 7,5 
 

Кисіль з кураги 12 0,3 3,6 
 

Кисіль з апельсинів 13 0,3 3,9 
 

Кисіль з вишень 13 0,3 3,9 
 

Желе з консервованими 

плодами 
36 0,4 14,4 

 

Желе «Радуга» 33 0,4 13,2 
 

Желе молочне 30 0,4 12 
 

Мус із журавлина 25 0,7 17,5 
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Мус яблучний 28 0,7 19,6 
 

Самбук яблучний 24 0,7 16,8 
 

Напій «Здоров’я» 7 0,3 2,1 
 

Напій «Карпати» 6 0,3 1,8 
 

Напій «Ужгород» 5 0,3 1,5 
 

Всього:   1172,1 
 

 

Розрахунок явочної кількості працівників, необхідних для 

виконання                             виробничої програми гарячого цеху, Nяв, осіб, здійснюють за 

формулою: 

𝑁 =𝐻∗100   (3.8) 

3600 ∗ 𝑇 ℷ⁄  

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

100 – кількість людино-годин, що необхідна для приготування 

страви, коефіцієнт трудомісткості якої дорівнює 1, людино-година; 

Т – тривалість робочого дня цеху, год.; 

λ - коефіцієнт, який враховує зростання продуктивності 

праці (=1,14) 

  1172 ∙ 100  

𝑁яв = 
3600 ∙ 12 ∙ 1,14 

= 3 особи
 

Кількість людино-годин, Н, людино-годин, для м’ясо-

рибного цеху  розраховуємо за формулою: 

𝐻 =𝑛
𝑂      (3.5) 

де Q – кількість сировини, що підлягає обробці у відповідному цеху, 

кг 

п – норма виробітку на одного працюючого в годину, кг/год. Результати 

розрахунків наводимо у вигляді Табл. 3.11. 

Явочна чисельність робітників, потрібних для виконання виробничої 

програми м’ясо-рибного чи овочевого цехів, Nяв, осіб, обчислюється за 

нормами виробітку на одного працюючого в годину за формулою: 

 

𝑁 =𝐻  
(3.6) 

де Т – тривалість робочого дня працівника, год.; 
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λ - коефіцієнт, який враховує зростання продуктивності праці (λ 

=1,14) (застосовується тільки при механізації процесу); 

Н – кількість людино-годин відповідного цеху необхідних для 

виконання виробничої програми цього цеху, людино-годин. 

𝑁яв= 12 * 1,14 = 0,135 осіб 

Визначення середньооблікової кількості виробничих працівників, 

Nсо, осіб, 

здійснюється за формулою: 

𝑁со = 𝑁яв ∙ 𝜌 (3.9) 

3.5 Організація роботи виробничих цехів 

 

  В ресторані передбачається організація заготівельного цеху - 

м'ясо- рибного (в ньому відбувається механічна кулінарна обробка та 

виробництво напівфабрикатів з м’яса та риби) та доготівельного цеху - 

гарячого(в ньому здійснюється вся теплова обробка продуктів і 

напівфабрикатів). 

М'ясо-рибний цех розташовується неподалік від камер для зберігання 

м’яса та риби, та має зручне сполучення з гарячим цехом. Виробнича 

програма овочевого цеху містить виробництво напівфабрикатів в 

наступному асортименті: дрібношматкові та порційні напівфабрикати з 

яловичини, порційні напівфабрикати та з січеної маси зі свинини, 

дрібношматкові напівфабрикати з курки, а також дрібношматкові та 

порційні напівфабрикати з риби. 

Після обробляння сировина надходить до холодного та гарячого цехів.

 В гарячому цеху здійснюється вся теплова обробка продуктів і 

напівфабрикатів для холодних страв і закусок,солодких страв,холодних напоїв 

власного виробництва^ в подальшому відправляються в холодних цех для 

подальшої обробки),приготування супів, гарнірів,гарячих закусок та гарячих 

напоїв. Виробнича програма здійснюється на підставі асортименту страв. 

Гарячий цех має зручний зв'язок з заготівельним цехом(овочевим та м'ясо- 

рибним), складськими приміщеннями, холодним цехом, роздавальною, 

мийною кухонного посуду. 

Режим роботи м'ясо-рибного цеху розпочинається за 1 годину до 

початку роботи ресторану. Черговий кухар, прийшовши на роботу, вмикає 

механічне устаткування для його розігріву і проводить підготовчі операції для 

приготування напівфабрикатів з м’яса та риби ,які направляє у гарячий цех. 

Далі він готує напівфабрикати по мірі необхідності та робить 
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заготовки на наступний день. 

Режим роботи гарячого цеху розпочинається за 1 годину до відкриття 

ресторану. Черговий кухар, прийшовши на роботу, вмикає теплове 

устаткування для його розігріву і проводить підготовчі операції для 

приготування страв (варить макаронні вироби, смажить картоплю,робить 

напівфабрикати для салатів та ін.), другий кухар готує основні гарячі страви 

та закуски, які замовили відвідувачі в ресторані, третій кухар готує перші 

страви. 

В години максимального завантаження в м'ясо-рибному працює 2 

людини, а у гарячому цеху працює 5 осіб. 

Так як молодіжне кафе передбачає страви з м’яса та риби, то процес 

обробки сировини складається з отримання сировини, механічно- 

кулінарної обробки, виготовлення напівфабрикату та подальше його 

оброблення в гарячому чи холодному цехах. 

У відповідності до виробничих програм в м'ясо-рибному цеху виділяємо 

технологічні лінії (ділянки, робочі місця) для механічної кулінарної обробки 

певного виду сировини. 

Технологічні лінії механічної обробки сировини організовуються таким 

чином, щоб процес обробки окремих видів продуктів проходив найкоротшим 

шляхом, а шляхи руху сировини не перетинались між собою і не мали 

зворотного руху. 

В м'ясо-рибному цеху передбачаємо дві лінії обробки сировини: 

Перша лінія для обробки м’яса, виготовлення м’ясних напівфабрикатів 

з яловичини, свинини миття та нарізання курки. Виходячи з цього, на цій 

ділянці необхідно встановити таке устаткування: мийну ванну, виробничий 

стіл, та допоміжний інвентар - ножі, дошки. Відповідно організовують робочі 

місця: для миття м’яса птиці, яловичини та свинини; нарізання м’яса на 

порційні напівфабрикати використовуючи ножі та дошки, для виготовлення 

січеної натуральної маси використовують механічне обладнання (м’ясорубку). 

Друга лінія для обробки риби призначена для оброблення філе риби 

(лосося, форелі та тріски), миття та нарізання. Відповідно до цих операцій 

встановлюють таке устаткування: мийну ванну, виробничі столи, бачок для 

відходів, дошки та ножі. Для ручної нарізки використовують кухарський ніж 

середніх розмірів кухарської трійки й обробну дошку. 

Двосекційну мийну ванну встановлюють зі зручним зв’язком з обома 

виробничими лініями. Отже, цех матиме дві технологічні лінії, які 

забезпечені необхідним інвентарем і обладнанням. 

Підбір устаткування проводимо згідно виробничої програми та схеми 
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виробничого процесу м'ясо-рибному цеху. При виборі обладнання перевагу 

надаємо вітчизняним зразкам; встановлення імпортного устаткування 

передбачається в тому випадку, якщо воно за тими чи іншими показниками 

переважає вітчизняне, або якщо подібне в Україні не випускається. 

Виробнича програма молодіжного кафе складається на підставі 

асортименту страв реалізованих через торгівельну залу закладу. У 

відповідності до виробничих програм в гарячому цеху виділяємо 

технологічні лінії (ділянки) для виготовлення певного виду страв. 

На окремій лінії обробляються продукти для перших, других страв, 

соусів та гарнірів. Тому у відповідності до виробничої програми гарячого 

цеху організовуємо в ньому: 

- дільницю приготування перших страв - призначена для 

приготування супів та борщу. Для варіння супів використовують кастрюлі 

різної місткості, мірну тару, інвентар(шумовки, ложки ),настільні ваги. 

- дільницю приготування других страв та гарнірів- призначена 

для приготування других страв та гарнірів. Технологічний процес 

приготування других страв та гарнірів складається з таких операцій : 

смаження основним способом, припускання, запікання, тушіння, варіння, 

порціонування. Для приготування страв використовують каструлі різної 

місткості, друшляки з однією або двома ручками з неіржавіючої сталі для 

відкидання борошняних, круп'яних і овочевих продуктів, дека для запікання 

других страв, дерев’яні лопатки для перевертання других страв на 

сковорідці,виделки,ножі. 

- дільницю приготування гарячих напоїв - призначена для 

приготування гарячих напоїв. Технологічний процес приготування напоїв 

складається з наступних операцій: приготування чаю, приготування кави, 

приготування шоколаду. Ця ділянка оснащується 

кавоваркою,шоколадницею, чашками, ложками. 

- дільницю приготування солодких страв - призначена для 

приготування пудингів, десертів, варіння компотів, желе, мусів, самбук та 

киселів з подальшим охолодженням у холодному цеху. Технологічний 

процес приготування солодких страв складається з наступних операцій:, 

приготування желе, мусів, самбук, запікання, кип’ятіння, варіння компотів 

та киселів. Ця ділянка оснащується пароконвектоматом, каструлями, 

ножами, форми для запікання, обробними дошками. 

На основі денної виробничої програми гарячого цеху складаємо схему 

технологічних процесів, які відбуваються у цьому цеху (рис. 2.5). Вони 

необхідні для раціональної організації виробничих ліній в цехах, зокрема, 

для визначення зі складом операцій, що будуть виконуватися на кожній 
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лінії, та обладнанням робочих місць. 

3.6 Розрахунок та підбір обладнання виробничих цехів 

У виробничих цехах закладу ресторанного господарства 

встановлюють механічне, немеханічне, холодильне, теплове та допоміжне 

обладнання. Розрахунок та підбір устаткування для овочевого та гарячого 

цехів здійснюють виходячи із процесів та вимог до організації 

технологічних ліній визначеними у структурно-технологічних схемах 

роботи цехів. 

Розрахунок та підбір механічного обладнання для м'ясо-рибного цеху. 

Визначальними факторами при підборі механічного обладнання є 

кількість сировини, що перероблюється за день і продуктивність машини. 

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

обладнання розраховується за формулою: 

𝑄 =𝑇∗𝑛𝑦
𝐺   (3.10) 

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

Т – час роботи цеху, год.; 

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

 діючими каталогами устаткування обирається обладнання з 

продуктивністю близькою до розрахункової. 

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

за формулою: 

𝑡ф =𝑄
𝐺                          (3.11) 

де G – кількість сировини, що обробляється за 

день, кг ; Q – продуктивність вибраного 

обладнання, кг/год. 

Про раціональність використання підібраного обладнання за часом, 

дозволяє судити коефіцієнт використання, ηф, який розраховується за 

формулою: 

 

ηф =
Тц

𝑡ф
         (3.12) 

 

 

де tф – фактичний час роботи 

обладнання, год.; Тц – час роботи цеху, 

год. 

Практика показує, що значення фактичного коефіцієнта використання 

не повинне перевищувати 0,5. При більш високих значеннях η передбачають 

дві машини або обладнання більшої продуктивності. 

Таблиця 3.15 - Розрахунок та підбір механічного 
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обладнання для м'ясо-рибного цеху 

 

 

 

Операція 

Тип, 

марка 

машин

и 

Кількість 

сировин

и, 

кг 

Продуктив

ні 

сть 

машини

, 

Час 

роботи 

машини

, 

Коефіцієн

т 

використа

н 

ня 

Кількіст

ь машин, 

шт. 

 

Виготовл 

ення

 

F 
січеної 

маси 

 

ROS

TY 

ТС8 

Enterprise 

 

 

4,

5 

кг/год. 

 

80 

год. 

 

0,111  

 

 

0,009 

 

 

1 

 

Розрахунок та підбір холодильного обладнання 

Холодильну шафу для зберігання сировини і напівфабрикатів 

добираємо за масою одночасно завантажених продуктів. В холодильній 

шафі буде зберігатися одночасно на півзмінний запас сировини і 

напівфабрикатів. 

Необхідний корисний об’єм холодильної шафи, V, дм3, визначається 

за формулою: 

𝑉 = ∑ 
G 

(3.14) 

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 = 0,7-0,8). 

Розрахунки холодильного устаткування звели в табл. 

2.17 

 

Табл. 3.17 — Розрахунок місткості холодильної шафи для м 'ясо-рибного 

цеху 

 

 

Операція 

Тип, 

марка 

машини 

Кількість 

сировини, 

кг 

Продуктивні 

сть 

машини, 

Час 

роботи 

машини, 

Коефіцієнт 

використан 

ня 

Кількість 

машин, 

шт. 

 

Виготовл 

ення 
F 

січеної 

 

ROST

Y 

ТС8 

 

 

4,5 

кг/год. 

 

80 

год. 

 

0,111  

 

 

0,009 

 

 

1 
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маси Enterprise 

     

     

     

Отже, в м’ясо-рибному цеху молодіжного кафе буде розміщуватися 4 

виробничих столи: марки АISI 304 та габаритними розмірами 1000x600x850 

мм - 1 стіл, та 3 столи із розмірами 1300x600x850 мм. 

В гарячому цеху буде розміщуватись 4 виробничих столи марки АISI 

430 із габаритними розмірами 1300x700x850мм. 

 

Розрахунок та підбір виробничих ванн для м'ясо-рибного цеху. 

Розрахунковий об’єм ванн для промивання сировини, V, дм3, 

знаходиться за формулою: 

𝑉 = 
𝐺(𝑛в+1) 

(3.16) 

𝐾∙𝜑 

де G – маса сировини, яку необхідно промити або зберігати, кг; 

nв – норма води для миття 1кг сировини, дм3/кг; 

К – коефіцієнт заповнення ванни (К=0,85); 

φ – оборотність ванни за час роботи цеху, раз. 

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

визначається за формулою:, 

𝜑 = 
60∙𝑇 

(3.17) 

 

де Т – час роботи цеху, год.; 

τ – тривалість циклу обробки сировини у ванні, хв. 

Розрахунки виробничих ванн зводяться в табл. 2.21. 

Розрахунок та підбір теплового обладнання для гарячого цеху. 

При розрахунку гарячого цеху теплове обладнання підбираємо за 

допомогою даних графіка погодинної реалізації продукції. 

Кількість страв одного найменування, що реалізується за кожну 

годину роботи залу, Nгод, шт., розраховується за формулою: 

 

𝑁год = 𝑁стр ∙ 𝑘год (3.9) 

 

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

𝑘год - коефіцієнт перерахунку для даної години. 

Необхідний погодинний коефіцієнт перерахунку, 𝑘год,
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 знаходимо за формулою: 

                На основі даних розрахунків складаємо графік

 погодинної реалізації продукції (табл.3.13). 

Таблиця 13.3- Графік погодинної реалізації продукції в гарячому цеху 

Години роботи  
Денн 

а 

кіль 

кість 

порц 

ій, 

шт. 

10- 

11 

11- 

12 

12- 

13 

13- 

14 

14- 

15 

15- 

16 

16- 

17 

17- 

18 

18- 

19 

19- 

20 

20- 

21 

21- 

22 

22- 

23 

Кількість 

споживачів у 

години 

роботи, 

осіб 

 
36 

 
48 

 
108 

 
120 

 
108 

 
60 

 
48 

 
12 

 
24 

 
36 

 
36 

 
24 

 
24 

Коефіцієнт 

перерахунк 

у 

0,05 0,0 

7 

0,1 

6 

0,18 0,16 0,0 

8 

0,0 

7 

0,0 

1 

0,0 

4 

0,0 

5 

0,0 

5 

0,0 

4 

0,0 

4 

Назва страви Кількість страв, які реалізуються кожну годину, шт. 

Курячий суп з 

гарбузом і 

айвою 

 

20 

 

1 

 

1 

 

3 

 

4 

 

3 

 

2 

 

2 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

- 

 

- 

Бульйон 

курячий 

з 

лапшою 

 

17 

 

1 

 

1 

 

3 

 

3 

 

3 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

- 

 

Суп грибний 18 1 1 3 3 3 2 1 1 1 1 1 - - 

Солянка м’ясна 18 1 1 3 3 3 2 1 1 1 1 1 - - 

Борщ 

український 
16 - 1 3 3 3 1 1 1 1 1 1 - - 

Стейк із сьомги  
28 

 
1 

 
2 

 
4 

 
5 

 
4 

 
2 

 
2 

 
1 

 
1 

 
2 

 
2 

 
1 

 
1 

Форель на 

грилі 
 

23 

 
1 

 
2 

 
4 

 
4 

 
4 

 
2 

 
2 

 
- 

 
1 

 
1 

 
1 

 
1 

 
- 

Рибний гуляш з 

тріски 
33 2 3 5 6 5 3 2 - 1 2 2 1 1 

Сьомга 

запечена 

 

30 

 

2 

 

2 

 

5 

 

5 

 

5 

 

2 

 

2 

 

- 

 

1 

 

2 

 

2 

 

1 

 

1 

Яловичин 

авідварена 

 

25 

 

1 

 

2 

 

4 

 

4 

 

4 

 

2 

 

2 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

Відбивні зі 

свинини 
23 1 2 4 4 4 2 2 - 1 1 1 1 

 

Ескалоп з 

помідорами 
21 1 2 3 4 3 2 2 - 1 1 1 1 

 

Бефстроганов 30 2 2 5 5 5 2 2 - 1 2 2 1 1 
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Свинина 

запечена 

зайвою 

 

24 

 

1 

 

2 

 

4 

 

4 

 

4 

 

2 

 

2 

 

- 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

Смажене куряче 

філе по- 

китайськи 

 

33 

 

2 

 

3 

 

5 

 

6 

 

5 

 

3 

 

2 

 

- 

 

1 

 

2 

 

2 

 

1 

 

1 

Качина грудка в 

апельсиновому 

соусі 

30 2 2 5 5 5 2 2 - 1 2 2 1 1 

Котлети з філе 

птиці 

46 2 3 7 8 7 4 3 1 2 2 2 2 2 

Запечена 

курка в 

картоплі 

 
18 

 
1 

 
1 

 
3 

 
3 

 
3 

 
2 

 
- 

 
- 

 
1 

 
1 

 
1 

 
1 

 
1 

Картопляне 

пюре 
19 1 1 3 3 3 2 - 1 1 1 1 1 1 

Овочі 

припущені 
20 1 1 3 3 3 2 1 1 . 1 1 1 1 1 

Овочеве рагу 17 1 1 3 3 3 2 - - 1 1 1 1 - 

Картопля 

смажена по- 

домашньом 

у 

 

28 

 

1 

 

2 

 

4 

 

5 

 

4 

 

2 

 

2 

 

1 

 

1 

 

2 

 

2 

 

1 

 

1 

Картопля фрі 35 2 3 6 6 6 3 2 - 1 2 2 1 1 

Кабачки і 

цвітна 

капуста 

 

11 

 

- 

 

1 

 

2 

 

2 

 

2 

 

1 

 

1 

 

- 

 

1 

 

1 

 

- 

 

- 

 

- 

Каша гречана 

розсипчаста 
14 1 1 2 3 2 1 1 - - 1 1 1 - 

Рис відварений 
16 1 1 2 3 2 1 1 - 1 1 1 1 1 

Паста з сиром 

«Пармезан» 
17 1 1 3 3 3 2 - - 1 1 1 1 - 

Омлет 

класичний 
35 2 3 6 6 6 3 2 - 1 2 2 1 1 

Омлет з 

беконом 

40 2 3 6 7 6 3 3 - 2 2 2 2 2 

Сирні палички 

фрі 
45 1 3 7 8 7 4 3 1 2 2 2 2 2 

Компот із 

свіжих плодів 
40 2 3 6 7 6 3 3 - 2 2 2 2 2 
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Компот із 

апельсинів 
18 1 1 3 3 3 2 1 1 1 1 1 - - 

Компот 
25 1 2 4 4 4 2 2 1 1 1 1 1 1 

Кисіль з кураги 12 - - 2 2 2 1 1 - 1 1 1 1  

Кисіль 3 

апельсинів 
13 - - 2 2 2 1 1 - 1 1 1 1 1 

Кисіль з 

вишень 

13 - - 2 2 2 1 1 - 1 1 1 1 1 

Желе 36 2 3 6 6 6 3 2 1 1 2 2 1 1 

Желе «Радуга» 33 2 3 5 6 5 3 2 - 1 2 2 1 1 

Желе молочне 30 2 2 5 5 5 2 2 - 1 2 2 1 1 

Мус із 

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

Мус яблучний 28 1 2 4 5 4 2 2 1 1 2 2 1 1 

Самбук 

яблучний 
24 1 2 4 4 4 2 2 - 1 1 1 1 1 

Напій 

«Здоров’я» 
7 - - 1 2 1 1 1 - 1 1 - - - 

Напій 

«Карпати» 
6 - - 1 2 1 1 1 - - 1 - - 

 

Напій 

«Ужгород» 
5 - ' 1 2 1 1 1 - - - - 

  

Чай чорний 10 - 1 2 2 2 1 1 - 1 - - - - 

Чай зелений 10 - 1 2 2 2 1 1 - 1 - - - - 

Чай «Меліса» 8 - - 2 2 1 1 1 - - 1 - - - 

Чай «М’ята» 7 - - 1 2 1 1 1 - 1 1 - - - 

Чай «Лісова 

ягода» 
8 - - 2 2 1 1 1 - 1 - - - - 

Чай «Яблучно- 

м’ятний» 
8 - - 2 2 1 1 1 - - 1 - - ” 

Чай «Дика 

вишня» 
8 - - 2 2 1 1 1 - - 1 - - - 

Чай «Малина» 8 - - 2 2 1 1 1 - - 1 - - - 
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Каваесперсо 13 

3 

8 10 21 24 21 10 9 2 5 6 6 5 5 

Кава американо 25 

0 

12 18 40 45 40 20 18 3 10 12 12 10 10 

Кава з молоком 11 

2 

6 8 18 20 20 9 8 1 4 5 5 4 4 

Лате 13 

3 

8 10 21 24 21 10 9 2 5 6 6 5 5 

Капучіно 12 

6 

6 9 20 22 21 10 9 2 5 6 6 5 5 

Какао з 

молоком 

60 3 4 10 11 10 5 4 - 2 3 3 2 2 

Гарячий 

шоколад з 

молоком 

 

35 

 

2 

 

3 

 

6 

 

6 

 

6 

 

3 

 

2 

 

- 

 

1 

 

2 

 

2 

 

1 

 

1 

               

 

 Підбір теплового устаткування при проектуванні гарячого цеху проводимо 

за годиною максимального завантаження закладу виходячи з наступної логіки: 

якщо потужності теплового обладнання достатньо для забезпечення 

продукцією споживачів у годину максимального потоку споживачів, то у 

години, коли потік відвідувачів менший, потужностей підібраного 

устаткування буде досить. 

Розрахунок плит в гарячому цеху. 

Розрахунок площі поверхні плити, що використовується для 

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

де n – кількість наплитного посуду, необхідного для приготування 

страви за 

розрахунковий період, шт.; 

f – площа, яку займає одиниця наплитного посуду на поверхні 

плити, м2; 

t – тривалість теплової обробки страви, хв. 

При розрахунку площі поверхні плити не враховуємо використання 

плити для відварювання м'яса та риби, відварювання сировини для 

холодного цеху. Ці операції виконуються на початку робочого дня і надалі 

відварені напівфабрикати підлягають зберіганню протягом дня у 

холодильній шафі. 

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

поверхонь наплитного посуду, необхідного для приготування страв у 

годину максимального завантаження торгового залу. Враховуючи наявність 
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нещільного прилягання наплитного посуду, вирахувану 𝐹п.п.збільшують на 

30%. 

𝐹ост = 1,3 ∙ 𝐹п.п. (3.11) 

Розрахунок площі поверхні плити надається у вигляді табл. 3.2 

Таблиця 3.24 - Розрахунок площі поверхні плити в гарячому цеху 
 Кількість   

Кількіс 

ть 

одиниц 

ь 

посуду, 

шт. 

Площа, 

яку 

займає 

одиниця 

посуду, 

м2 

  

 

Страва 

страву 

годину 

максималь 

ного за 

 

Вид 

наплитного 

посуду 

Місткість 

посуду, 

порцій 

Тривалість 

теплової 

обробки, хв. 

Площа 

поверхні 

плити, м2 

 вантаже н     

 ня, шт.     

Курячий суп        

згарбузом і 4 Каструля 10 1 0,04 50 0,043 

айвою        

Бульйон 

курячий 

з 

лапшою 

 

3 

 

Каструля 

 

10 

 

1 

 

0,04 

 

60 

 

0,05 

Суп грибний 3 Каструля 10 1 0,04 40 0,034 

Солянка 
3 Каструля 10 1 0,04 75 0,065 

мясна 

Борщ 

українськи 

й 

3 Каструля 10 1 0,04 45 0,039 

Форель на        

 

 

       

смажена з        

лимоном і 4 Сковорода 8 1 0,04 20 0,017 

зеленю        

петрушки        

Стейк із        

сьомги з        

лимоном 5 Сковорода 8 1 0,04 20 0,017 

Рибний 

гуляш 
6 Сковорода 8 1 0,04 20 0,017 

з тріски        

Яловичин        

авідварена 5 Каструля 10 1 0,04 35 0,03 

Відбивні зі 
4 Сковорода 5 1 0,04 15 0,013 

свинини 

Ескалоп з 
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помідорами 
4 Сковорода 5 1 0,04 15 0,013 

Бефстрогано 5 Сковорода 5 1 0,04 20 0,017 

в 

Смажене        

куряче філе 6 Сковорода 8 1 0,04 20 0,17 

Котлети з 
8 Сковорода 8 1 0,04 15 0,013 

філе птиці 

Запечена        

курка в 

картоплі 
3 Кастрюля 5 1 0,02 35 

0,015 

Картопляне 3 Кастрюля 5 1 0,02 35 0,015 

3.7. Розрахунок площі виробничих цехів 

Площа будь-якого з виробничих цехів визначається в залежності від 

переліку обладнання, яке було розраховане та підібране у попередньому 

підрозділі. 

Корисна площа цеху, Sкор, м², розраховується, як сума площ, яку 

займає встановлене в даному приміщенні устаткування: 

 

𝑆кор = ∑ 𝑝 ∙ 𝑆 (3.15) 

 

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

S – площа, яку займає одиниця обладнання цього виду, м2. 

Розрахунок площі овочевого цеху наводиться у вигляді табл. 3.18 

 

Таблиця 3.18- Визначення корисної площі м'ясо-рибного цеху 

 

 

Найменування Марка Кількість Габаритні 

розміри, 

мм 

Площа 

обладнання  ,шт. обладнання 
   , 
   м2 

Виробничий стіл АІSІ 303 1 1000x600x850 0,6 

Виробничий стіл АІSІ 304 3 1300x600x850 2,34 

Холодильна шафа ШХ-0,7 1 697x884x2023 0,61 

Мийна ванна ТЕХНО-1 1 1000x500x850 0,5 

Стелаж Стелаж СК1500 1 1500x600x160 0,9 

0 

Бачок для відходів СRS/І 1 d=390 0,11 

Рукомийник Атеси ВР 1 500x600x870 0,3 
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Всього    5,36 

На основі площі ,яку займає обладнання ми знаходимо загальну 

площу овочевого цеху, S0, м2: 

𝑆кор 

𝑆о = 
𝑘 

(3.16) 

де k - коефіцієнт використання площі приміщення цеху. 

Для овочевого та холодного цехів k = 0,35. 

 

𝑆 = 
5,36 

= 15,31 м2 

о 0,35 

Отже, загальна площа м'ясо-рибного цеху складає 16 м2. Розрахунок площі 

гарячого цеху наводиться у вигляді табл. 3.9 

Таблиця 3.9- Визначення корисної площі гарячого цеху 

 

Найменування 

обладнання 

 
Марка 

 

Кількість 

,шт. 

 

Габаритні 

розміри, 

мм 

Площа 

обладнання 

, 

м2 

Виробничий стіл АІSІ 430 4 1300x700x850 3,64 

Плита електрична ЭПК-6Ш 1 1475x897x860 1,32 

Пароконвектомат ПКА 10-1/1ПП 1 840x862x761 0,72 

Бачок для відходів СRS/І 1 Б=390 0 , 11 

Рукомийник Атеси ВР 1 500x600x870 0,3 

Всього    6,09 

𝑆 = 
6,09 

= 20 м2 

о 0,3 

Отже, загальна площа гарячого цеху складає 20 м2. 

  

3.8 Розроблення заходів щодо забезпечення санітарно-гігієнічних 

умов в проектованому закладі ресторанного господарства 

Підприємство ресторанного господарства розташовується в 

Залізничному районі м. Львова в окремій будівлі. 

Земельна ділянка відповідає будівельним нормам, ділянка віддалена від 

джерел можливого забруднення. При проектуванні була врахована роза вітрів. 

Контроль за дотриманням санітарно-гігієнічних норм буде здійснювати 

інженер-технолог ресторанного господарства. 

В цехах будуть створені кліматичні умови за рахунок витяжної системи. 
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В кожному виробничому приміщенні будуть встановленні рукомийники та 

бачок для сміття. 

Обладнання у приміщенні буде встановлено таким чином, щоб створити 

найкращі умови для роботи кухарів і забезпечити принцип потоковості при 

переміщенні харчових продуктів і напівфабрикатів відповідно до 

послідовності технологічного процесу. 

Приміщення харчового блоку утримуватимуться в чистоті, 

дотримуючись встановлених санітарних норм. Стелі, стіни будуть побілені 

вапном, а панелі обкладені облицювальною плиткою. Підлоги будуть зроблені 

водонепроникними, викладатимуться метлахською плиткою. У вологих 

приміщеннях, де витрачається багато води, будуть зроблені водостійкі трапи, 

які будуть з'єднуватися із каналізацією. В усіх приміщеннях буде природне та 

штучне освітлення, яке відповідатиме санітарно-гігієнічним вимогам, 

причому всі електролампи будуть закриті плафонами. 

Харчовий блок буде забезпечений гарячою і холодною водою, 

каналізацією. Харчові відходи можуть бути середовищем для розмноження 

бактерій та виведення мух. Тому вони збиратимуться у металеві баки, а сухе 

сміття - у сміттєзбірники. 

У профілактиці харчових отруєнь, інфекцій, глистних інвазій утримання 

посуду й обладнання має велике значення. Тому столовий і кухонний посуд на 

підприємстві митимуть у спеціальних приміщеннях - мийних. Для полегшення 

очистки і знежирення застосовуватимуть мийні речовини — детергенти, які 

зменшують поверхневий натяг водяної плівки: водні розчини кальцинованої 

(2 %) або каустичної соди (0,5 %), гірчиця (у 0,5 % концентрації), 

тринатрійфосфат, алкілсульфонат (у 0,5 % концентрації) чи інші синтетичні 

мийні засоби, які дозволено використовувати на підприємствах харчування, а 

також дезінфікуючі засоби. Маточний розчин хлорного вапна готоватимуть у 

вигляді 10 % просвітленого розчину, який зберігатимуть у темному посуді не 

більше 6 днів, з нього готуватимуть робочі концентрації залежно від 

необхідності. 

Столові прибори з нержавіючої сталі митимуть у теплій воді з 

додаванням мийних засобів, а потім їх кип'ятитимуть 10 хвилин. Прибори з 

алюмінію обливатимуть окропом. 

Дошки для розробки та інший дерев'яний інвентар очищутимуть і 

кип'ятитимуть 10 хвилин у 2 % розчині кальцинованої соди. Столи з 

металевим покриттям оброблятимуть мийними засобами і споліскуватимуть 

гарячою водою. Ванни після закінчення роботи старанно митимуться гарячою 

водою з мийними засобами, потім дезінфікуватимуться 0,2-0,5 % розчином 

хлорного вапна з подальшим промиванням чистою водою. 
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Пофарбовані поверхні раз на тиждень промиватимуть розчином мийних 

засобів, а потім, після змивання чистою водою, витиратимуть насухо чистою 

ганчіркою. 

Санітарний контроль за приготуванням їжі на підприємстві 

ресторанного господарства починатиметься з моменту отримання продуктів із 

складу. 

Звертатиметься увага на якість харчових продуктів, неякісні продукти 

вилучатимуть із вжитку. Продукти, які надходять у виробництво, 

піддаватимуть холодній або первинній обробці, яка включає в себе сортування 

овочів, очистку і миття їх. Овочі ретельно митимуть, перебиратимуть і 

просушуватимуть. Очистка картоплі в картоплеочисних агрегатах не дає змоги 

повністю забрати вічка, тому її будуть дочищувати вручну. При обробці інших 

овочів звертатиметься увага на ретельне миття, особливо тих овочів, які не 

будуть оброблятись термічно. При проведенні первинної обробки овочів - на 

збереження вітамінів. 

Приміщення для зберігання сипучих продуктів (борошна, цукру, солі 

тощо) будуть сухими, мати постійну температуру і вологість. Великі перепади 

температури можуть викликати утворення конденсату на стінах, підлозі, що, у 

свою чергу, призводить до зволоження і пліснявіння харчових продуктів. 

Сипучі продукти зберігатимуться у мішках на стелажах. 

Також для зберігання продуктів використовуватимуться морозильні 

камери, які підтримують температуру -20...-25 °С. 

Санітарний одяг працівників буде складатися із халата або куртки, 

фартуха, косинки чи шапочки, нарукавників. Санітарний одяг шитиметься, як 

правило, із білої бавовняної або лляної тканини, яка легко переться. 

Санітарний і особистий одяг зберігатиметься в індивідуальних шафах. 

Для миття рук у кожному виробничому цеху буде умивальник з 

холодною і гарячою водою, а також мило і чистий рушник. На підприємстві 

будуть душові установки, працівники перед роботою митимуться під душем 

гарячою водою з милом. Нігті будуть коротко обрізаними, волосся - 

причесаним і заправленим під ковпак чи косинку. 

Перед відвідуванням убиральні санітарний одяг буде зніматися. Після 

відвідання — обов'язково митимуться руки з милом і дезінфікуватися 0,2 % 

розчином хлорного вапна. Приймати їжу і курити у виробничих цехах не 

дозволятиметься. 

На підприємстві для проведення дезінфекції застосовуватиметься 

хлорне вапно. На підприємстві для миття рук, інвентарю та тари 

використовуватимуть миючі засоби дозволені Держстандартом України. 
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3.9 Визначення загальної площі підприємства харчування, його 

конфігурації та поверховості 

За допомогою ДБН (СНІП) підбираємо виробничі, для обслуговування 

відвідувачів та службово-побутові приміщення, які входять до складу піцерії 

на 80 місць та зазначаємо їх площі. Результати підрахунків наводимо в таблиці 

2.27. 

Таблиця 3.27 – Склад і площі приміщень піцерії на 80 місць 

Назва приміщення Площа, м² 

1 2 

Для відвідувачів: 

Обідня зала 128 

Вестибюль 20 

Гардероб  8 

Вбиральня жіноча 7 

Вбиральня чоловіча 7 

Всього 170 

Виробничі: 

Доготівельний цех 17,2 

Борошняний цех 29,4 

Приміщення для різання хліба 7 

Овочевий цех з лінією обробки зелені 12 

1 2 

Цех доробки н/ф 12 

Приміщення для завідуючого виробництвом 10 

Мийна столового посуду 14 

Сервізна і білизняна 12 

Мийна кухонного посуду 13 

Приміщення для обробки яєць 7 

Роздавальня  7 

Всього 140,6 

Складські приміщення: 

Завантажувальна 12 

Приміщення комірника 10 

Охолоджувальна камера для зберігання молочних продуктів, 

жирів і гастрономії 

7 

Охолоджувальна камера для зберігання м’ясних та рибних н/ф 8 

Охолоджувальна камера для зберігання н/ф з овочів та фруктів 7 

Комора бакалійних товарів, вино – горілчаних та інших напоїв 8 

Комора сухих продуктів 7 

Комора овочів та коренеплодів 8 

Мийна комора тари та інвентарю  7 

Всього 74 

Службово – побутові 
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Кабінет директора 10 

Кабінет бухгалтера 8 

Приміщення офіціантів і барменів 10 

Гардероб жіночий 7 

Приміщення персоналу 10 

Гардероб чоловічий 7 

Душові, туалети 12 

Білизняна 6 

Комора прибирального інвентарю та обладнання 6 

Всього 76 

Технічні 

Електрощитова 6 

Теплопункт 6 

Венткамера припливна 6 

Венткамера витяжна 6 

Машинне відділення  6 

Всього 30 

Всього 490,6 

Корисна площа закладу ресторанного господарства визначається як сума 

площ всіх приміщень необхідних для забезпечення сервісно-виробничого 

процесу за виключенням технічних.  

Для врахування площ коридорів і технічних приміщень визначається 

робоча площа підприємства харчування, Sроб, м²: 

 

𝑆роб =  𝑆кор  ∙ 𝐾1                                                       (3.17) 

де Sкор – корисна площа закладу ресторанного господарства, м²;  

К1 – коефіцієнт збільшення площі, К1=1,10÷1,25 (для малих підприємств 

(до 50 місць) та закладів високого класу К1-max, для великих підприємств 

(більше 200 місць) та закладів з кількома поверхами К1-min).  

 

𝑆роб =  490,6 ∙ 1,1 = 539,7 м2                                                        

Для врахування площі, яку займають конструктивні елементи будівлі 

(стіни, сходи, вентиляційні шахти, ліфти, тощо), розраховується загальна 

площа підприємства харчування, Sзаг, м²: 

 

𝑆заг =  𝑆роб  ∙ 𝐾2                                                       (3.18) 

де Sроб – робоча площа закладу ресторанного господарства, м²;  

К2 – коефіцієнт збільшення площі К2=1,03÷1,15 (для невеликих 

одноповерхових підприємств (до 50 місць) та закладів високого класу К2-min, 

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

К2-max). 
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𝑆заг =  539,7 ∙ 1,04 = 561,3 м2                                                        

Виходячи з того, що загальна площа піцерії складає 561,3 м2, приймаємо 

розміри сторін будівлі а = 24 м; b = 30 м. 

Заклад проектуємо в одноповерховій будівлі. 

 

3.10 Розробка об’ємно-планувального рішення проектованого 

закладу ресторанного господарства 

 Отримані в результаті технологічних розрахунків кількісні 

показники окремих приміщень закладу, що проектується, є вихідними даними 

для компонування - раціонального розміщення їх в будівлі із розташуванням 

в них устаткування з урахуванням характеру та вимог технологічного процесу 

на підприємстві. 

Мета планування закладу харчування - це з’єднання в одне ціле усіх груп 

приміщень, що входять до складу підприємства, з урахуванням їх 

взаємозв’язку та вимог, які представляють до проекту кожної з них. 

Розробку компонувального рішення проектованого закладу 

ресторанного 

господарства виконуємо з дотриманням основних принципів проектування 

підприємств харчування: 

-  раціональності при розміщенні окремих груп приміщень залежно 

від їх призначення: торгівельні, виробничі, складські, адміністративно-

побутові, технічні; 

-  послідовності та поточності технологічного процесу; 

-  відсутності зустрічних потоків сировини, напівфабрикатів і 

готової 

продукції, використаного і чистого посуду, руху відвідувачів та персоналу; 

-  безпеки життєдіяльності закладу. 

Групу приміщень для споживачів (вестибюль, включаючи гардероб і 

вбиральні, та торгову залу) розташовуємо з фасадної південно-західної 

сторони будівлі. Вхід для відвідувачів проектуємо окремо від входу для 

обслуговуючого персоналу. 

Виробничу групу приміщень розміщуємо в одній функціональній зоні. 

Для уникнення поширення специфічних запахів виробничі цехи розташовуємо 

з торців будівлі. Цехи плануємо непрохідними та з природнім освітленням, 

уникаємо розміщення в них каналізаційних стояків, труб, ніш, виступів, 

карнизів та інших складних елементів внутрішнього оздоблення для 

уникнення затемнення приміщень і накопичення пилу. Усі виробничі цехи 

проектуємо взаємопов’язаними, оскільки вони повинні мати зручний зв'язок з 

необхідними групами приміщень 
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При компонуванні виробничих приміщень ми враховували: 

-  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 зберігання харчової цінності 

і нешкідливості харчових продуктів. 

Доготівельні цехи ми спроектували із забезпеченням зручного зв’язку 

між ними, з мийними кухонного, столового посуду та торгівельним залом. В 

цехах не будуть перехрещуватися потоки сировини, напівфабрикатів і готової 

їжі. 

Мийні столового і кухонного посуду плануємо роздільними, але 

передбачаємо їх раціональний взаємозв’язок з виробничими приміщеннями і 

зв'язок мийної столового посуду із торгівельним залом. 

При проектуванні складських приміщень ми плануємо забезпечити 

зберігання товарів та сировини з дотриманням температурного режиму та 

товарного сусідства. Складські приміщення ми проектуємо з господарської 

сторони будівлі поруч з завантажувальною. 

Складські приміщення ми проектуємо прямокутної форми, без виступів, 

для уникнення нераціональності використання площ та запобігання 

ускладнення догляду за приміщеннями. 

Розміщення адміністративно-побутових приміщень плануємо поряд з 

торгівельним залом. Побутові приміщення плануємо ближче до службового 

входу, щоб мінімально знизити переміщення персоналу у верхньому одязі. 

Технічні приміщення являються допоміжними приміщеннями для 

обслуговування інших груп приміщень. Тому при їх розміщенні у плані 

будівлі ми дотримались вимог зручного доступу до них та наявності 

самостійних входів з виробничих коридорів. 

 

Висновки до розділу 3 

 Нині сучасний стан та перспектива розвитку ресторанного бізнесу 

загалом та в Україні немає меж досконалості, тому й з'являються нові їх види 

: послуги сомельє, години фортуни та щасливі години для гостей; 

гастрономічні шоу; урочиста презентація страв; бар-шоу; рибалка та 

кулінарне приготування у присутності гостя; караоке; кімнати для паління; 

знижки постійним клієнтам. Особливої уваги зараз приділяється послузі 

організації споживання продукції та обслуговування споживачів із залів 
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закладів ресторанного господарства до робочих місць (офіси, установи); місць 

відпочинку; місць святкування ювілеїв та інших офіційних та неофіційних 

святкових подій; до домівки. Ця послуга має назву у міжнародній індустрії 

гостинності "catering". Щодо ресторанного господарства в Україні, 

особливо у великих містах, то підйом переживають заклади середнього 

цінового сегменту (середній чек 250-370 грн на людину), тоді як відкриття 

нових елітних закладів значно пригальмувалося. У зв'язку з тим,що круг 

клієнтів, який може дозволити собі відвідувати елітні заклади, вже склався, 

він практично не розширюється. 

Також була надана характеристика молодіжного кафе за 

європейським спрямуванням. Концепція кафе, що проектується повністю 

відповідає вимогам сучасного життя та може задовольнити 

найвибагливіших гурманів, які вже перейшли на шлях по покращенню свого 

здоров’я чи тільки намагаються це зробити. 

Було організовано роботу складського господарства молодіжного кафе. 

Для повноцінної роботи закладу необхідно організувати та спланувати роботу 

складського господарства. На основі концепції закладу, приміщення 

молодіжного кафе складається з двох функціональних груп приміщень: 

приміщення виробничого призначення (основні виробничі,складські та 

службово-побутові приміщення) та приміщення для обслуговування 

відвідувачів. Складські приміщення - це є одним із головних ланок в 

організації роботи кафе, так як тут відбувається приймання сировини та їх 

зберігання. 

Була складена виробнича програма заготівельного та доготівельного 

цехів (м'ясо-рибного та гарячого) кафе молодіжне . Було організовано 

виробничий процес заготівельного та доготівельного цехів ресторану,а саме 

м'ясо-рибного та гарячого цехів. Згідно з концепцією закладу, організовується 

м'ясо-рибний цех, де відбувається підготовка напівфабрикатів для подальшої 

їх обробки у гарячому цеху. Для ефективної роботи та задоволення потреб 

відвідувачів, цехи облаштовуються найсучаснішим обладнанням. 

Був складений графік виходу на роботу виробничих працівників. Підбір 

кадрів полягає у встановленні придатності працівників і відбору найбільш 

підготовлених з них для виконання обов’язків на визначеній посаді 

Отже, кафе молодіжне за європейським спрямуванням організовується 

відповідно до всіх вимог, які висуваються в нормативних документах,має усе 

необхідне та сучасне обладнання,кваліфікований та дружній персонал, все те, 

що необхідне для ефективної та продуктивної роботи у сфері ресторанного 

господарства. 
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ВИСНОВКИ 

 

Підприємства ресторанного господарства мають особливості у 

створенні нових напрямів і форматів, що пов’язано з ростом асортименту 

послуг, появою нових побажань споживачів, збільшенням конкуренції на 

ринку, що сприяло появі таких форматів, як: «кафе-їдальня», «сендвіч-бар», 
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«салат-бар», «клубний формат», «їжа+активні розваги», ресторанів за 

«тематичним напрямом» тощо. Тому пропонується використання в 

класифікації ознаки, − «за новими форматами і напрямами» [6, с. 321].  

 Поява нових видів підприємств ресторанного господарства або 

вдосконалення організаційних умов їх існування вимагає вдосконалення 

системи управління підприємством на основі інноваційних змін, а саме: 

втілення нових організаційних рішень (створення нових посад, удосконалення 

організаційної структури управління підприємством, введення нових видів 

обов’язків для окремих осіб та їх відповідальності; застосування нових форм 

ведення бізнесу (передача в управління, франчайзинг) тощо.    

        З урахуванням теоретичних 

досліджень можна стверджувати [15, с. 103], що інновацією для підприємства 

ресторанного господарства є результат інтелектуальної праці: продукція, 

послуга, технологія, техніка, рішення, що вперше створюється або 

удосконалюється і використовується в практичній діяльності окремих 

суб’єктів господарювання під час виготовлення власної продукції та надання 

послуг, задовольняє попит споживачів і дає очікуваний результат. Інноваційні 

зміни на підприємстві ресторанного господарства не можуть відбуватися без 

проведення спеціальних заходів відповідно цілей та напрямів.    

          У зв’язку з цим 

актуальною повинна стати позиція держави, спрямована на створення дієвих 

механізмів, які забезпечать стимулювання підприємців до інноваційного 

оновлення. Однією з унікальних інноваційних концепцій в умовах пандемії 

коронавірусу, що має стрімкі тенденції до розвитку, повинно стати 

«автоматизоване обслуговування». Проникнення цифрових технологій і 

засобів доставки вже набрало обертів. Тепер трансформація, яка, за 

прогнозами повинна була зайняти роки, відбувається всього за кілька місяців. 

Для успішного вирішення завдань інноваційного розвитку ресторанного 

бізнесу необхідно стежити за новими «віяннями моди» на світових і 

вітчизняних ринках, приділяючи особливу увагу основним тенденціям 

розвитку науки і техніки. Але не слід забувати, що успіх ресторатора в 

сучасному світі багато в чому залежить від його здатності бути відкритим для 

інноваційних технологій, перебувати на хвилі свіжих трендів і активно 

застосовувати їх у своєму бізнесі. Саме це дозволить вигравати у гострій 

конкурентній боротьби.      Зазначимо, що безпека у 

закладах розміщення є складовою національної безпеки, оскільки індустрія 

туризму та сфера гостинності є вагомою складовою національної економіки та 

у мирний час сягає значних обсягів. Це передбачає комплекс нормативно-

правових актів та інструктивних матеріалів на рівні держави, місцевої лади та 
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самоврядування, а також комплекс заходів на рівні закладу розміщення, що 

гарантують захищеність життя та здоров'я людей, майна та інших цінностей 

фізичних і юридичних осіб, національного багатства і навколишнього 

природного середовища, за якої забезпечуються своєчасне попередження, 

виявлення, припинення негативного впливу різноманітних факторів.  

Зокрема, у правилах проживання всіх закладів розміщення  

адміністрація готелю бере на себе зобов'язання, не тільки забезпечити затишок 

мешкання і гарантії хорошого відпочинку, але і безпеку людей, що 

проживають в готелях, їх життя, здоров'я, майна і т. д. Тому, необхідний 

найретельніший контроль по забезпеченню безпеки готелю. 

Заходи безпеки, що розроблюються та впроваджуються в готелі націлені 

на виконання таких завдань:  

– забезпечення охорони і безпеки гостей та їхнього особистого майна під 

час перебування в готелі;  

– захист майна готелю від ворожих дій (крадіжок, актів вандалізму тощо);  

– підтримування громадського порядку і забезпечення належної 

поведінки у всіх громадських місцях готелю;  

– забезпечення постояльцям спокою і конфіденційності під час їх 

перебування в готелі;  

– забезпечення можливості негайного й ефективного реагування у 

випадку будь-якої події, що вимагає втручання персоналу готелю або 

представників сторонніх відомств (наприклад, поліції, швидкої допомоги 

тощо);  

– гарантування належної поведінки, а також сумлінності і чесності всього 

персоналу готелю;  

– гарантування можливості надання готелем спеціальних послуг із 

забезпечення підвищеної безпеки високопоставлених осіб. 

До війни в Україні не був готовий ніхто. Не виключення і готельний 

бізнес. Окрім, економічних проблем, повстала інша велика проблема. Це – 

безпека. Безпека персоналу і гостей. Настав час оперативного 

перевлаштування внутрішньої системи і зовнішньої системи  в діяльності 

закладів. 

  Процес впровадження інноваційних технологій на підприємствах 

ресторанного бізнесу відбувається вертикально зверху вниз. При його 

успішності в цю вертикаль починають інтегруватися і споживачі. Так воно 

набуває можливість розширюватися: успіх дозволяє збільшити об’єм 

продажів, розширити число клієнтів і одночасно викликає бажання у 

конкурентів повторити успіх. Механізм впровадження інноваційного 

управління на всіх рівнях індустрії харчування визначають інтелектуальні, 
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організаційні, технічні, виробничі недержавні, маркетингові та фінансові 

важелі, а структурують технічні, організаційно-технологічні, інтерактивні, 

програмно-комплексні чинники. До інноваційних процесів безпосередньо 

причетний весь персонал ресторанного підприємства. Адже, нові ідеї, 

вдосконалені ресторанні продукти і послуги, оновлення технологічних 

процесів, нестандартні форми організації і управління ресторанним бізнесом 

змінюють імідж ресторанного підприємства, відкривають йому широкий шлях 

інноваційного розвитку.        

 Розвиток ресторанного бізнесу в Україні здійснюється в умовах набору 

певних складнощів, наприклад: плинність кадрів; недолік професіоналів і 

небажання роботодавців вкладати гроші в навчання тих, хто працює; технічна 

невідповідність багатьох приміщень вимогам, які слід дотримуватися при 

розміщенні підприємств громадського харчування; необхідність отримання 

величезної кількості погоджень та дозвільної документації при відкритті 

підприємства; залежність від інфляції і кон'юнктури ринку, економічних та 

політичних криз. Щоб успішно працювати в сфері громадського харчування, 

професіоналам необхідно вміти швидко реагувати на постійно змінну 

ситуацію на ринку і приймати оптимальні рішення, що базуються на стратегії 

управління, яка передбачає постійне впровадження інновацій. І це на 

підприємствах ресторанного господарства є об'єктивною потребою, 

зумовленою постійним посиленням конкуренції, зміною моди, а також смаків 

та уподобань споживачів, швидким розвитком технологій. Внутрішнє 

середовище готельно-ресторанного бізнесу зазнало змін передусім 

психоемоційних - страх, розгубленість, негативні емоції працівників та 

власників бізнесу, які до того ж роздратовані і безпорадні від того, що не 

можуть вплинути на ситуацію, як зазвичай було у мирний час.   

        Також на внутрішнє 

середовище багатьох підприємств готельно-ресторанної сфери вплинуло: 

 запровадження воєнного стану, зокрема, працівники бізнесу мобілізовані 

на військову службу; 

 окремі готелі перепрофільовані під розміщення внутрішньо переміщених 

осіб та військових; 

 ряд закладів харчування залучені до надання послуг з харчування 

згаданих категорій громадян тощо. 

 Ситуативний підхід до пере налаштування менеджменту дає той набір 

інструментарію, що може бути швидко використаний для подолання 

зазначених загроз і викликів. Це ті інструменти, що відомі, що можна 

використати вже, поки бізнес чи наука винайдуть власні, більш адекватні 

поточній ситуації в Україні.  При цьому існують загрози інформаційної 
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безпеки, такі як прямі кібератаки, так і інформаційна ворожа пропаганда, 

дискредитація партнерів (зокрема, закордонних, наприклад, сайтів-агрегаторів 

бронювання готельних послуг з російським походженням), розгубленість та 

роздратованість клієнтів, радикальне зменшення або навпаки збільшення їх 

кількості в результаті внутрішньої міграції із зон бойових дій та небезпечних 

територій. 
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(дата звернення: 14.08.2021).       38.Бізнес під час 

пандемії: з чого почати та як вижити. URL: https://suspilne.media/139155-

biznes-pid-caspandemii-z-cogo-pocati-ta-ak-viziti/ (дата звернення: 03.08.2021). 

         39. Клапчук М.В., Біян 

В.І., Брухлій Б.В. Інноваційні технології в ресторанному господарстві. 

Карпатський край. 2015. № 1(2). С. 92–99. 
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Експлікація будівель та споруд 

№ Найменуванняоб’єкту Характеристика 

1 2 3 

 Заклад, щопроектується 80 місць 

Конкуренти 

1 Піцерія «ЛевКо»  60 місць 
2 ЗШХ «KvadratSushi@Pizza» 80 місць 
3 Ресторан «VynnaHora» 190 місць 

Місцезосередженнявідвідувачів 

8 ЖК «Винна Гора» 300 осіб 
9 Територіальнийпідрозділ ЦНАП 80 осіб 
10 Готель «Галактика» 120 осіб 
11 LvivTobaccoFactory 300 осіб 
12 Відділення Приват-банку 50 осіб 
13 Мешканціміста 4000осіб 

  

Зм. Кільк. № докум. Підпис Дата 

Аркуш 

 

Розроблення технології страв з яєць для впровадження у 

меню сніданку спеціалізованого закладу ресторанного 

господарства 
 Розроб. Альдикевич Н.І. 

 Перевір. Захаров В.В. 

  

   
 Затверд. Нєміріч О.В. 

 

Ситуаційний план 

Стадія Аркушів 

 

НУХТ ЗХЧ-3-2ск 
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Додаток А 

  

            ПОГОДЖЕНО                                         ЗАТВЕРДЖЕНО 

Головний санітарний лікар                           Керівник_______________ 

                                                                        (найменування суб’єкта господарювання) 

           (назва адміністративної території) 

 

        _____________________________                           ______________________________ 

           (прізвище, ім’я, по-батькові)                                           (прізвище, ім’я, по-батькові) 

 

       « ____»_________________20___р.                          « ____»_________________20___р. 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА 

на страву Пряженя по-гуцульському 

№ 

з/п 

Найменування 

сировини 

Маса сировини, 

г 
Технологічні вимоги до якості 

сировини 
Брутто Нетто 

1 Яйця курячі 80 80 ДСТУ 502862008 Яйця курячі 

харчові 

2 Сметана 

жирністю 20% 

30 30 ДСТУ 4418:2005 Сметана 

3 Борошно 

кукурудзяне 

10 10 ДК 021:2015:15610000-7 

«Продукція борошномельно-

круп’яної промисловості» 

4 Маргарин 

столовий 

10 10 ДСТУ 4465:2005 Маргарин 

 Вихід - 125  

 

Технологія  приготування 

До яєць додають сметану, кукурудзяне борошно, сіль і добре розмішують. 

Суміш виливають на порціонну сковороду, змащену маргарином, і запікають 5-

8 хвилин. 

Подають пряженю гарячою. 

Органолептична оцінка 

Зовнішній вигляд – круглої форми (згідно розмірам сковороди), світло-

жовтого забарвлення 

Консистенція – щільна, добре запечена 

Смак – властивий яєчним продуктам з молочним присмаком 

Запах – приємний  

 Енергетична цінність – 197 ккал 
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Додаток Б  

 

 

             ПОГОДЖЕНО                                         ЗАТВЕРДЖЕНО 

Головний санітарний лікар                           Керівник_______________ 
                                                                        (найменування суб’єкта господарювання) 

____________________________ 

           (назва адміністративної території) 

 

        _____________________________                           ______________________________ 

           (прізвище, ім’я, по-батькові)                                           (прізвище, ім’я, по-батькові) 

 

       « ____»_________________20___р.                          « ____»_________________20___р. 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА 

на страву Яйця запечені в сметані 

№ 

з/п 

Найменування 

сировини 

Маса сировини, 

г 

Технологічні вимоги до якості сировини 

Брутто Нетто 

1 Яйця курячі 80 80 ДСТУ 502862008 Яйця курячі 

харчові 

2 Сметана 

жирністю 20%  

62,5 62,5 ДСТУ 4418:2005 Сметана 

3 Масло вершкове 2,5 2,5 ДСТУ 4339:2005 Масло вершкове 

4 Сіль 1,0 1,0 ДСТУ 3583:2015 Сіль харчова 

 Вихід - 120  

 

Технологія  приготування 

Зварені круто яйця без шкаралупи нарізують на 8 частин (спочатку 

уздовж навпіл і кожну половинку зокрема, а потім упоперек навпіл), кладуть у 

порціонну сковороду, змащену маслом, солять, заливають сметаною і запікають 

у жаровій шафі 20 хвилин при температурі 160-180 0С. 

Органолептична оцінка 

Зовнішній вигляд – часточки яєць в сметані запечені 

Смак – властивий яєчним продуктам 

Запах – приємний  

Енергетична цінність – 153,7 ккал 
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 Додаток В 

ПОГОДЖЕНО                                         ЗАТВЕРДЖЕНО 

Головний санітарний лікар                           Керівник_______________ 
                                                                        (найменування суб’єкта господарювання) 

____________________________ 

           (назва адміністративної території) 

 

        _____________________________                           ______________________________ 

           (прізвище, ім’я, по-батькові)                                           (прізвище, ім’я, по-батькові) 

 

       « ____»_________________20___р.                          « ____»_________________20___р. 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА 

на страву Яйця, запечені з грибами 

№ 

з/п 

Найменування 

сировини 

Маса сировини, 

г 

Технологічні вимоги до якості сировини 

Брутто Нетто 

1 Яйця курячі 80 80 ДСТУ 502862008 Яйця курячі 

харчові 

2 Гриби білі 

сушені 

5 5 ДСТУ ЕЄК ООН FFV 54:2005 

Гриби білі 

 Маса варених 

грибів 

- 10  

3 Цибуля ріпчаста 10 8 ДСТУ 3234-95 Цибуля ріпчаста 

свіжа 

4 Маргарин 

столовий 

15 15 ДСТУ 4465:2005 Маргарин 

5 Соус молочний 75 75 н/ф ТТК 3644 

6 Сухарі 

панірувальні 

5 5 ДСТУ 8708:2017 Сухарі 

панірувальні 

 Вихід  - 175  

 

 

Технологія  приготування 

Сушені гриби замочують у холодній воді протягом 3-4 години. Воду 

зливають, гриби промивають і варять до готовності. 

На порціонну сковороду кладуть варені яйця, розрізані на 4 частини, 

солять, додають варені гриби, підсмажені з цибулею, заливають молочним 

соусом, посипають сухарями, збризкують розтопленим маргарином і запікають 

3-5 хвилин. 
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Органолептична оцінка 

Зовнішній вигляд – смаженина з варених яєць, грибів і цибулі світло-

коричневого кольору  

Смак – приємний солений з присмаком грибів 

Запах – приємний з ароматом грибів 

Енергетична цінність – 342 ккал  
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Додаток Д 

Блок - схема приготування «Крок мадам» 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Яйця  Сир  Шинка  Оливков
а олія 

Сан.обробка 

Взбивання 

Розмішування 

Смаження 5- 8 хв. 
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Додаток Е  

 

 

 

Блок - схема приготування «Уевос Ранчерос» 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Яйця  квасоля цибуля  Оливков

а олія 

Сан.обробка 

Взбивання 

Розмішування 

Смаження 5- 8 хв. 
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Додаток Є 

 

Блок -  схема приготування «Тортилья» 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Яйця  квасоля цибуля  Оливков
а олія 

Сан.обробка 

Взбивання 

Розмішування 

Смаження 5- 8 хв. 
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Експлікація приміщень

№
поз. Назва Площа

м²

Для відвідувачів:

� Ǚбідня зала ���.0

� Вестибȉль �0.0

� Гардероб �.0

� Вбиральня жіноча �.0

� Вбиральня чоловіча �.0

Виробничі:

� Доготівельний цех ��.�

� ǌорошняний цех ��,�000

� �.0

� ��

�0 ��.0

�� �0.0

�� ��.0

�� ��.0

�� ��.0

�� �.0

�� �.0

�� ��.0

�� �0

�� �.0

�0 �

�� �.0

�� �.0

�� �.0

�� �.0

�� �.0

�� �0.0

�� �

�� �0.0

�� �.0

�0 �0

�� �.0

�� ��.0

�� �.0

�� �.0

�� �.0

�� �

�� �.0

�� �.0

��

Приміщення для різання хліба 

Овочевий цех

ǡех доробки н�ф 

Приміщення для завідуȉчого виробництвом 

Мийна столового посуду 

Сервізна і білизняна 

Мийна кухонного посуду 

Приміщення для обробки яєць 

Роздавальня 

 Складські приміщення:

ǒавантажувальна 

Приміщення комірника 

Ǚхолоджувальна камера для зберігання молочних продуктів, 
жирів і гастрономіȑ 

Ǚхолоджувальна камера для зберігання н�ф з м�яса та 
риби 

Ǚхолоджувальна камера для зберігання н�ф з овочів та 
фруктів 

Комора бакалійних товарів, вино - горілчаних та інших 
напоȑв 

Комора сухих продуктів 

Комора МТǒ 

Мийна комора тари та інвентарȉ 

 Службово - побутові 

Кабінет директора 

Кабінет бухгалтера 

Приміщення офіціантів і барменів 

Гардероб жіночий 

Приміщення персоналу 

Гардероб чоловічий 

Душові, туалети 

ǌілизняна 

Комора прибирального інвентарȉ та обладнання 

 Технічні 

Електрощитова 

Теплопункт 

Венткамера припливна 

Венткамера витяжна 

Машиновідділення �.0

Специфікація обладнання

№поз. Найменування обладнання Тип, марка Габаритні розміри, мм К - сть

� Універсальний привід УКМ ��0х�00х��0 �

� Стіл виробничий .&39 ��00х��0х��0 �

� Мийна ванна ,0-0 ���х���х�00 �

� Рукомийник ,0-0 ���х�00х��0 �

� Ваги 4BNTVOH ��0х��0 �

� Стелаж $Т ����х���х���0 �

� Витяжка 4BNTVOH ��0х�00 �

� Ǡолодильна шафа ǣǠ-0,� ��00х��0х��00 �

� Плита 4BNTVOH ��0х���х�00 �

�0 Пароконвектомат 4BNTVOH ���0х��0х���0 �

�� ǒбивальна машина МВ - �0 ��0х��0х��0 �

�� Тістомісильна машина ТММ - �М ��0х���х��00 �

�� Вібросито з підставкоȉ ВС - � �00х�00х�00 �

�� Піч для випікання піци 1%* �� ���0х��0х���0 �

�� Стіл �-ох місний 6'5 5�� ��0х��0х��0 �0

�� Стіл �-о місний 6'5 5�� ��0х��0х��0 �0

�� Стілець 6'5 5�� ���х���х�00 �0

�� Умивальник $SFBWJU ��0х�00х�00 �

�� Унітаз $SFBWJU ��0х�00х�00 �

Перевірив

Підпис Дата

ǋркуш � ǋркушів �

№док.

План на відмітці 0,000

ǒм. Кільк. ǋрк. 
Розробив Альдикевич 
Н. Захаров В.В.

НУǠТ ЗǠǢ-3-2ск
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 Проект борошняного та доготівельного цехів закладу 
ресторанного господарства в Залізничному районі м.Львова 

 Стадія Маса Масштаб 

 План на відмітці 0,000 К �:�00
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Розроблення технології страв з яєць для впровадження у меню сніданку
спеціалізованого закладу ресторанного господарства
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6000 6000 6000 6000

24000

1 2 3 4 5

Експлікація приміщень

№
поз. Назва Площа

м²

Для відвідувачів:

1 Ǚбідня зала 128.0

2 Вестибюль 20.0

3 Гардероб 8.0

4 Вбиральня жіноча �.0

� Вбиральня чоловіча �.0

Виробничі:

� Доготівельний цех 1�.2

� ǌорошняний цех 2�,4000

8 �.0

� 12

10 12.0

11 10.0

12 14.0

13 12.0

14 13.0

1� �.0

1� �.0

1� 12.0

18 10

1� �.0

20 8

21 �.0

22 8.0

23 �.0

24 8.0

2� �.0

2� 10.0

2� 8

28 10.0

2� �.0

30 10

31 �.0

32 12.0

33 �.0

34 �.0

3� �.0

3� �

3� �.0

38 �.0

3�

Приміщення для різання хліба 

Овочевий цех

ǡех доробки н/ф 

Приміщення для завідуючого виробництвом 

Мийна столового посуду 

Сервізна і білизняна 

Мийна кухонного посуду 

Приміщення для обробки яєць 

Роздавальня 

 Складські приміщення:

Завантажувальна 

Приміщення комірника 

Ǚхолоджувальна камера для зберігання молочних продуктів, 
жирів і гастрономіȑ 

Ǚхолоджувальна камера для зберігання н/ф з м'яса та 
риби 

Ǚхолоджувальна камера для зберігання н/ф з овочів та 
фруктів 

Комора бакалійних товарів, вино - горілчаних та інших 
напоȑв 

Комора МТЗ 

Комора овочів та коренеплодів 

Мийна комора тари та інвентарю 

 Службово - побутові 

Кабінет директора 

Кабінет бухгалтера 

Приміщення офіціантів і барменів 

Гардероб жіночий 

Приміщення персоналу 

Гардероб чоловічий 

Душові, туалети 

ǌілизняна 

Комора прибирального інвентарю та обладнання 

 Технічні 

Електрощитова 

Теплопункт 

Венткамера припливна 

Венткамера витяжна 

Машиновідділення �.0

Специфікація обладнання

№поз. Найменування обладнання Тип, марка Габаритні розміри, мм К - сть

1 Універсальний привід УКМ 430х400х��0 1

2 Стіл виробничий .&39 1400х��0х8�0 �

3 Мийна ванна ,0-0 �2�х4�2х800 2

4 Рукомийник ,0-0 44�х�00х��0 2

� Ваги 4BNTVOH 140х120 3

� Стелаж $Т 12�4х���х18�0 2

� Витяжка 4BNTVOH 4�0х�00 2

8 Ǡолодильна шафа ǣǠ-0,� 1800х��0х1800 3

� Плита 4BNTVOH ��0х���х800 1

10 Пароконвектомат 4BNTVOH 12�0х��0х18�0 3

11 Збивальна машина МВ - �0 420х480х��0 1

12 Тістомісильна машина ТММ - 1М �80х�2�х1200 1

13 Вібросито з підставкою ВС - 1 200х300х300 1

14 Піч для випікання піци 1%* 34 1��0х�80х1��0 1

1� Стіл 4-ох місний 6'5 52� �20х�20х�20 10

1� Стіл 2-о місний 6'5 52� �20х�20х�20 20

1� Стілець 6'5 52� 3��х3��х�00 80

18 Умивальник $SFBWJU 4�0х�00х800 �

1� Унітаз $SFBWJU �80х�00х800 �

Перевірив

Підпис Дата

ǋркуш 2 ǋркушів 2

№док.Зм. Кільк. ǋрк.  
Розробив Альдикевич

Захаров В.В.

НУǠТ ЗǠǢ-3-2ск
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 Проект борошняного та доготівельного цехів закладу 
 ресторанного господарства в Залізничному районі м.Львова 

 Стадія Маса Масштаб 

Точки підключення інженерних комунікацій 
 К 1:100

Точки підключення
інженерних комунікацій

Позначки Значення

ЕШ

1ф

кВт

Ø

H

ГВ

Електричний струм, штемпельна розетка

1 фаза 220/230В

Електропотужність устаткування

Діаметер

Висота під'єднання

Вода гаряча

Умовні позначення

ХВ

Вода холодна

ВЗ
Витяжний зонд

3 ф

ХВ ∅20 h = 800 мм до поз. 19

К ∅200 h = 300 мм до поз. 19

ХВ ∅20 h = 800 мм до поз. 18

ГВ ∅20 h = 800 мм до поз. 18

К ∅200 h = 300 мм до поз. 18

ВЗ 600 х 1100

V = 350 м³/год

3 фаза 380 / 400 В

Е 3ф� 4,1 кВт
I � 1100 до поз.10

Е 3ф� 2,� кВт
I � �00 до поз.�

ХВ ∅20 h = 650 мм до поз. 4

ГВ ∅20 h = 650 мм до поз. 4

К ∅200 h = 300 мм до поз. 4

Ш 1ф; 2,7 кВт

h = 700 мм до поз. 8

ЕШ 1ф; 0,42 кВт

h = 600 мм до поз. 5

ЕШ 1ф; 0,77 кВт

h = 600 мм до поз. 1

ХВ ∅20 h = 800 мм до поз. 3

ГВ ∅20 h = 800 мм до поз. 3

К ∅200 h = 300 мм до поз. 3

Е 3ф� �,2 кВт
I � 1100 до поз.14

ЕШ 1ф; 0,5 кВт

h = 600 мм до поз. 11

ЕШ 1ф; 0,33 кВт

h = 600 мм до поз. 12

ЕШ 1ф; 0,24 кВт

h = 600 мм до поз. 13

Розроблення технології страв з яєць для впровадження у меню сніданку
спеціалізованого закладу ресторанного господарства
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Експлікація приміщень

№
поз. Назва Площа

м²

Для відвідувачів:

1 Ǚбідня зала 128.0

2 Вестибюль 20.0

3 Гардероб 8.0

4 Вбиральня жіноча �.0

� Вбиральня чоловіча �.0

Виробничі:

� Доготівельний цех 1�.2

� ǌорошняний цех 2�,4000

8 �.0

� 12

10 12.0

11 10.0

12 14.0

13 12.0

14 13.0

1� �.0

1� �.0

1� 12.0

18 10

1� �.0

20 8

21 �.0

22 8.0

23 �.0

24 8.0

2� �.0

2� 10.0

2� 8

28 10.0

2� �.0

30 10

31 �.0

32 12.0

33 �.0

34 �.0

3� �.0

3� �

3� �.0

38 �.0

3�

Приміщення для різання хліба 

Овочевий цех

ǡех доробки н/ф 

Приміщення для завідуючого виробництвом 

Мийна столового посуду 

Сервізна і білизняна 

Мийна кухонного посуду 

Приміщення для обробки яєць 

Роздавальня 

 Складські приміщення:

Завантажувальна 

Приміщення комірника 

Ǚхолоджувальна камера для зберігання молочних продуктів, 
жирів і гастрономіȑ 

Ǚхолоджувальна камера для зберігання н/ф з м'яса та 
риби 

Ǚхолоджувальна камера для зберігання н/ф з овочів та 
фруктів 

Комора бакалійних товарів, вино - горілчаних та інших 
напоȑв 

Комора МТЗ 

Комора овочів та коренеплодів 

Мийна комора тари та інвентарю 

 Службово - побутові 

Кабінет директора 

Кабінет бухгалтера 

Приміщення офіціантів і барменів 

Гардероб жіночий 

Приміщення персоналу 

Гардероб чоловічий 

Душові, туалети 

ǌілизняна 

Комора прибирального інвентарю та обладнання 

 Технічні 

Електрощитова 

Теплопункт 

Венткамера припливна 

Венткамера витяжна 

Машиновідділення �.0

Специфікація обладнання

№поз. Найменування обладнання Тип, марка Габаритні розміри, мм К - сть

1 Універсальний привід УКМ 430х400х��0 1

2 Стіл виробничий .&39 1400х��0х8�0 �

3 Мийна ванна ,0-0 �2�х4�2х800 2

4 Рукомийник ,0-0 44�х�00х��0 2

� Ваги 4BNTVOH 140х120 3

� Стелаж $Т 12�4х���х18�0 2

� Витяжка 4BNTVOH 4�0х�00 2

8 Ǡолодильна шафа ǣǠ-0,� 1800х��0х1800 3

� Плита 4BNTVOH ��0х���х800 1

10 Пароконвектомат 4BNTVOH 12�0х��0х18�0 3

11 Збивальна машина МВ - �0 420х480х��0 1

12 Тістомісильна машина ТММ - 1М �80х�2�х1200 1

13 Вібросито з підставкою ВС - 1 200х300х300 1

14 Піч для випікання піци 1%* 34 1��0х�80х1��0 1

1� Стіл 4-ох місний 6'5 52� �20х�20х�20 10

1� Стіл 2-о місний 6'5 52� �20х�20х�20 20

1� Стілець 6'5 52� 3��х3��х�00 80

18 Умивальник $SFBWJU 4�0х�00х800 �

1� Унітаз $SFBWJU �80х�00х800 �

Перевірив

Підпис Дата

ǋркуш 2 ǋркушів 2

№док.Зм. Кільк. ǋрк.  
Розробив Альдикевич

Захаров В.В.

НУǠТ ЗǠǢ-3-2ск
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 Проект борошняного та доготівельного цехів закладу 
 ресторанного господарства в Залізничному районі м.Львова 

 Стадія Маса Масштаб 

Точки підключення інженерних комунікацій 
 К 1:100

Точки підключення
інженерних комунікацій

Позначки Значення

ЕШ

1ф

кВт

Ø

H

ГВ

Електричний струм, штемпельна розетка

1 фаза 220/230В

Електропотужність устаткування

Діаметер

Висота під'єднання

Вода гаряча

Умовні позначення

ХВ

Вода холодна

ВЗ
Витяжний зонд

3 ф

ХВ ∅20 h = 800 мм до поз. 19

К ∅200 h = 300 мм до поз. 19

ХВ ∅20 h = 800 мм до поз. 18

ГВ ∅20 h = 800 мм до поз. 18

К ∅200 h = 300 мм до поз. 18

ВЗ 600 х 1100

V = 350 м³/год

3 фаза 380 / 400 В

Е 3ф� 4,1 кВт
I � 1100 до поз.10

Е 3ф� 2,� кВт
I � �00 до поз.�

ХВ ∅20 h = 650 мм до поз. 4

ГВ ∅20 h = 650 мм до поз. 4

К ∅200 h = 300 мм до поз. 4

Ш 1ф; 2,7 кВт

h = 700 мм до поз. 8

ЕШ 1ф; 0,42 кВт

h = 600 мм до поз. 5

ЕШ 1ф; 0,77 кВт

h = 600 мм до поз. 1

ХВ ∅20 h = 800 мм до поз. 3

ГВ ∅20 h = 800 мм до поз. 3

К ∅200 h = 300 мм до поз. 3

Е 3ф� �,2 кВт
I � 1100 до поз.14

ЕШ 1ф; 0,5 кВт

h = 600 мм до поз. 11

ЕШ 1ф; 0,33 кВт

h = 600 мм до поз. 12

ЕШ 1ф; 0,24 кВт

h = 600 мм до поз. 13

Розроблення технології страв з яєць для впровадження у меню
сніданку спеціалізованого закладу ресторанного господарства

Матеріали інноваційних досліджень

Блок - схема приготування «Крок мадам»

Блок - схема приготування «Крок мадам»

Блок - схема приготування «Уевос Ранчерос»

Блок - схема приготування «Уевос Ранчерос»

Блок - схема приготування «Крок мадам»
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