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ВСТУП 

Ресторанний бізнес вже багато років є однією з найбільш значущих складових  

індустрії гостинності. Адже крім задоволення фізіологічних потреб в 

харчуванні,  

відвідування закладу ресторанного господарства виконує важливу соціальну 

функцію.  

Сучасні реалії ведення бізнесу в Україні ускладняються у зв'язку з початком 

військового наступу РФ у лютому 2022 року. 

Повномасштабна війна, що призвела до ситуації невизначеності в 

ресторанному 

бізнесі України, застала зненацька весь бізнес. Проблеми, пов'язані з війною, 

призвели до закриття компаній, організації релокейту та перевезення персоналу в 

безпечні місця. 

Водночас в умовах воєнного стану актуалізуються нові тенденції в 

ресторанному  бізнесі: 

• вплив правил воєнного часу: необхідність дотримання 

комендантської години та правил повітряної тривоги; 

• необхідність налагодження швидкої логістики доставки їжі; 

• вплив місця розташування ресторанного бізнесу: близькість до 

зони бойових дій, місцезнаходження внутрішньо переміщених осіб і т.д. 

У нинішніх умовах важливо бути гнучким і вміти пристосовуватись. Війна  

вимагає рішучих дій і цілеспрямованості. Тому ресторатори: 

• переглядають концепції; 

• намагаються залучити нову аудиторію; 

• проводять оптимізацію меню; 

• звертають увагу на інгредієнти страв; 

• позбавляються від дорогих страв і тих, для приготування яких 

потрібні спеціальні  продукти. 

Але, незважаючи на дороге паливо і продукти харчування, постійну загрозу 
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обстрілів, припинення подачі електроенергії і води, заклади ресторанного 

господарства продовжують працювати на економіку країни, сплачуючи податки, 

надаючи робочі місця та підтримуючи волонтерську діяльність. 

Аналіз стану здоров'я населення за останні роки, переконливо свідчить про 

вагомий вплив якості харчування на розвиток хронічних захворювань, таких як 

хвороби серцево-судинної системи, шлунково-кишкового тракту, злоякісні 

новоутворення, цукровий діабет, алергічні захворювання, целіакія тощо. Надмірне 

споживання легкозасвоюваних вуглеводів, тваринних жирів і скорочення вживання 

поліненасичених жирних кислот, більшості вітамінів, мінеральних речовин та 

харчових волокон призвело до зміни структури харчування [9]. Тому актуальності 

набирає питання коригування харчового раціону населення. Пріоритетним шляхом 

вирішення цієї проблеми є розроблення продуктів з покращеною біологічною 

цінністю, розширення їх асортименту, за рахунок зміни їх рецептурного складу та 

додавання нутрієнтів оздоровчого призначення. 

Борошняно-кондитерські вироби мають велике значення у харчуванні 

людини, адже характеризуються привабливим зовнішнім виглядом, приємним 

смаком і ароматом, легкою засвоюваністю, достатньо високою калорійністю та 

низькою харчовою цінністю [10]. Продукція з листкового тіста відноситься до 

однієї з найбільш популярних. До борошняно-кондитерських виробів відносяться 

круасани  — традиційний для французької та австрійської кухні невеликий виріб з 

листкового тіста у формі півмісяця з начинкою або без. 

Впровадженням круасанів у меню кафе-кондитерських є актуальним 

завданням, оскільки дозволяє урізноманітнити меню, залучити нових клієнтів та 

підвищити конкурентоспроможність закладу.  

Метою роботи є розробка інноваційного асортименту борошняних 

кондитерських виробів з листкового тіста та проектування кафе-кондитерської.  

Об’єктом дослідження є технологія виготовлення борошняних 

кондитерських виробів з листкового тіста та процес проектування кафе-

кондитерської. 
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Предметом дослідження є борошняні кондитерські вироби з листкового 

тіста в кафе-кондитерській на 60 місць. 

Для досягнення цілі вирішувалися наступні завдання: 

• удосконалити технологію борошняних кондитерських виробів з 

листкового тіста з впровадженням їх у меню проєктованого закладу; 

• дослідити регіональний ринок продукції та послуг підприємств 

харчування; 

• розробити проєкт виробничо-торговельної діяльності, 

санітарного режиму закладу; 

• розробити організаційну структуру підприємства; 

• графічно зобразити проєкт кафе-кондитерської на 60 місць. 

 Практичне значення результатів. Прийняті у кваліфікаційній роботі 

рішення можуть стати основою для будівництва кафе-кондитерської на 60 місць в 

Металургійному районі міста Кривий Ріг з удосконаленими борошняними 

кондитерськими виробами з листкового тіста.  

Інформаційну базу дослідження склали теоретична та практична 

інформація; дані, опубліковані у спеціалізованих періодичних виданнях сфери 

технології ресторанної продукції та проектної документації для будівництва. 

Структура роботи. Робота складається зі вступу, 3 розділів, графічної 

частини, резюме роботи, 5 додатків, списку використаних літературних джерел та 

інтернет-ресурсів, що містить 25 найменувань.  
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РОЗДІЛ 1 ОБГРУНТУВАННЯ РЕЦЕПТУР ТА ТЕХНОЛОГІЙ 

ІННОВАЦІЙНОЇ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ ЗРГ 

1.1 Аналітичний огляд літератури 

Борошняні кондитерські вироби займають важливе місце в меню підприємств 

громадського харчування [11]. Готові вироби характеризуються високими 

споживними властивостями, які визначаються їх хімічним складом, засвоюваністю 

поживних речовин, енергетичною цінністю, біологічними і органолептичними 

показниками. 

Листкове тісто та борошняні кондитерські вироби з нього користуються 

високим попитом на споживчому ринку. В даний час у великих супермаркетах 

дедалі більше стало з´являтися власних пекарень, усе привабливішим бізнесом є 

відкриття міні-пекарень, кондитерських та кав´ярень. Випічка з листкового тіста 

має привабливий зовнішній вигляд з безліччю дрібних бульбашок на поверхні і 

гарний смак, з твердим зовнішнім шаром і м'яким внутрішнім шаром. Особливістю 

листкового тіста є те, що воно досить пружне, еластичне та не містить цукру [12]. 

Основними факторами, що впливають на формування якості та споживних 

властивостей борошняних кондитерських виробів з листкового тіста, належать: вид 

сировинних інгредієнтів, їх  якість, технологія виготовлення продукції та 

технологічного обладнання. 

Будь-яке листкове тісто, незалежно від його різновиду, готують із борошна, 

олії, солі та води. Його замішують особливим чином, викладаючи шарами, тому 

воно і отримало таку назву. Приготування вимагає постійної температури. Чим 

більше шарів тіста, тим краща циркуляція повітря. Листкове тісто може бути 

дріжджове та без дріжджів, прісне або скороспіле. Вироби з нього поділяються на 

борошняні кулінарні та борошняні кондитерські. 

 На рис. 1.1 наведена класифікація та характеристика видів листкового тіста 

[24]. 
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Рисунок 1.1 – Класифікація листкового тіста 

Основна відмінність між бездріжджовим і дріжджовим листковим тістом 

полягає в способі його приготування. Бездріжджове тісто менш схильне до 

псування і може безпечно зберігатися в холодильнику протягом деякого часу або в 

морозильній камері протягом тривалого часу. В свою чергу, бездріжджове листове 

тісто за рецептурним складом поділяється на класичне, сирне листкове тісто та 

вершкове листкове тісто. Під час виробництва листкового дріжджового тіста 

застосовують два способи розпушування: за допомогою вуглекислого газу, 

утвореного дріжджами, і створення шаруватості, як при виготовленні листкового 

прісного тіста [11]. У табл. 1.1 розглянемо рецептурні інгредієнти, необхідні для 

приготування дріжджового та прісного листкового тіста. 

Таблиця 1.1 – Рецептурні інгредієнти для приготування дріжджового та 

прісного листкового тіста 

Інгредієнт 
Кількість, г 

Листкове дріжджове тісто Листкове прісне тісто 

Борошно пшеничне 700  1000  

Дріжджі сухі 5  - 

Сіль 5  5 

Вода 100 350 

Молоко 128 - 

Вершкове масло 350 750 

Цукор 15  - 

Яйця курячі 40 80 

Лимонна кислота - 2 

Класифікація листкового тіста 

Дріжджове Бездріжджове (прісне) 

опарне 

безопарне 

прискорене 
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Нині існує декілька видів прісного листкового тіста – це німецьке, яке 

виготовляють, загортаючи в тісто жир і поступово складаючи шари. Простішим є 

листкове тісто в голландському стилі, в якому жир намащується поверх 

розкачаного тіста, а потім поступово додаються шари. Звичайно, другий варіант 

набагато простіший і тому більш популярний. Щоб зробити шаруватий, крихкий 

виріб, найкраще віддати перевагу прісному тісту. Готується воно на основі 

звичайного крутого тіста з пшеничного борошна. За рахунок того, що воно зовсім 

не солодке його добре використовувати для тортів і трубочок, сирних пирогів, а 

також печива. На рис. 1.2 представлений асортимент борошняних кондитерських 

виробів, які виробляють з листкового тіста [9]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1.2 – Асортимент борошняних кондитерських виробів з листкового 

тіста 

Готові вироби з листкового тіста мають шарувату структуру, зовнішні шари 

— тверді, внутрішні — м'які, з приємним запахом випічки,   від золотистого до 

світло-коричневого кольору. 

Вироби з листкового тіста посідають вагоме місце у виробництві та реалізації 

харчових продуктів. У них міститься від 40 до 45% вуглеводів, а це означає, що їх 

Борошняні кондитерські 

вироби з листкового тіста 

печиво 

круасани 

рулети пироги 

булочки 

трубочки слойки торти 
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добова норма у 350-400 г дорівнює 1000-1600 ккал [10]. Таким чином, від третини 

до половини всієї необхідної кількості енергії для життєдіяльності людина отримує 

з виробами з листкового тіста. Але значення цих виробів у харчуванні людини не 

обмежується тільки їх енергетичною цінністю.  

Розглянемо енергетичну та поживність цінність дріжджового та прісного 

листкового тіста, дані наводимо на рис. 1.3 та 1.4. 

 

Рисунок 1.3 – Енергетична цінність листкового тіста 

 

Рисунок 1.4 – Поживна цінність дріжджового та прісного листкового тіста 

З рисунків 1.3 та 1.4 бачимо, що у листовому тісті міститься від 5 до 6,1% 

білку, мають забезпечити приблизно 23% загальної потреби організму у білку, а 

решта 23-25% білків рослинного походження повинна надходити за рахунок інших 

зернових і овочевих культур. Крім цього, вони містять у своєму складі 

поліненасичені жирні кислоти, вітаміни (холін, ніацин, пантотенова та фолієва 

кислоти, піридоксин, рибофлавін, тіамін, вітаміни А та Е) та мінеральні речовини 
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(калій, натрій, магній, кальцій, залізо, селен, фтор, сірка, цинк, фосфор та 

молібден), які значною мірою задовольняють добову потребу у даних речовинах 

[12]. 

На рис. 1.5 наводимо технологічну схему приготування прісного листкового 

тіста. 

 

Рисунок 1.5 – Технологічна схема приготування прісного листкового тіста 

Круасани – один із найпопулярніших виробів з листкового тіста у світі. 

Приготування круасанів – складний технологічний процес, який включає роботу з 

листковим тістом, контроль температур, дотримання технології розкатки, 

шарування та ферментації. Вони мають стабільний попит у кафе. Популярність 

круасанів серед споживачів робить їх перспективним продуктом для розширення 
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асортименту кафе-кондитерської. Також даний виріб з листкового тіста має широкі 

можливості для модифікації та вдосконалення.  

1.2. Вибір об’єкту, предметів та методів дослідження 

Об’єктом дослідження є технологія борошняних кондитерських виробів з 

листкового тіста. 

Предметом дослідження є борошняні кондитерські вироби з листкового 

тіста, круасани. 

В рецептурі борошняних кондитерських виробів з листкового тіста 

використовували наступну сировину, що відповідає наведеним нормативним 

документам: 

▪ ДСТУ 7525:2014 – «Вода питна. Вимоги та методи контролювання 

якості»[1]; 

▪ ДСТУ ISO 6820:2004 – «Борошно пшеничне» [2]; 

▪ ДСТУ 3583:2015 – «Сіль кухонна» [3]; 

▪ ДСТУ 4399:2005 – «Масло вершкове» [4]; 

▪ ДСТУ 5028:2008 – «Яйця курячі харчові» [5]; 

▪ ДСТУ 908:2006 – «Кислота лимонна моногідрат харчова» [6]. 

У роботі використовувалися загальноприйняті методи досліджень, що 

дозволяють визначити функціональні, технологічні, фізико-хімічні та 

мікробіологічні показники якості, сировини та готових борошняних кондитерських 

виробів з листкового тіста (табл. 1.2). 

Таблиця 1.2 – Методи дослідження 

Назва методу Характеристика методу 

Аналітичний 

- дослідження технологічних параметрів   борошняних 

кондитерських виробів з листкового тіста; 

- окреслення сировини, яку можна використати для 

поліпшення якості виробів 

Розрахунковий - розробка рецептури та дослідних модельних композицій 

Технологічний 

- проведення виробничих відпрацювань;  

- визначення органолептичних показників; 

- окреслення впливу кількості внесення сировини на 

органолептичні показники круасанів 

Комп’ютерні технології 
- інформація з мережі Інтернет  

- прикладні програми Microsoft Office 
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Загальний план теоретичних і експериментальних робіт, що використовували 

під час виконання кваліфікаційної роботи представлено на рис. 1.6. 

 

Рисунок 1.6 – Схема експериментальних досліджень 

При виробничому відпрацюванні рецептур борошняних кондитерських страв 

було удосконалено технологію приготування, та відновлення балансу між 

складовими при визначенні впливу кількості внесення функціональних 

інгредієнтів. Дослідження органолептичних показників проводились в 

трьохкратній повторюваності незалежною дегустаційною комісією. Для оцінки 

було взято 5-ти бальну систему оцінювання, а результат розраховувався як 
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середньо-арифметичне значення. Профілограми органолептичних показників 

показано в п’ятикутниках якості. 

1.3 Шляхи вирішення завдань та розробка проєктів нормативної 

документації на інноваційну продукцію для ЗРГ 

Способи модифікації рецептурного складу борошняних кондитерських 

виробів з листкового тіста. 

Одним із пріоритетних напрямків розвитку асортименту харчової 

промисловості на сьогоднішній день є розроблення продуктів, збагачених 

функціонально біологічними компонентами. Проаналізуємо шляхи модифікації 

рецептурного складу борошняних кондитерських виробів з листкового тіста, дані 

зведено у рис. 1.7 [15]. 

 

Рисунок 1.7 – Шляхи модифікації рецептурного складу борошняних 

кондитерських виробів з листкового тіста 
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Основна сировина, яка дозволяє модифікувати білковий комплекс 

борошняних кондитерських виробів з листкового тіста. 

Аналіз літературних джерел свідчить, що науковці активно збагачують 

листкові вироби нетрадиційними видами сировини. Однак немає досліджень щодо 

розроблення технології безглютенових листкових виробів.  

Загалом серед найчастіше згадуваних у фаховій літературі замінників 

глютену – зернові або злаки (кукурудза, рис, просо і сорго), псевдозлаки (амарант, 

гречка, лобода), соєві білки, бобові (нут, квасоля), коренеплоди (маніока, тапіока, 

батат, солодка картопля), насіння олійних культур (кокосове, лляне, соняшникове, 

арахіс), плодові культури (подорожник) [19]. 

Серед значної кількості білкововмістної сировини рослинного походження на 

особливу увагу заслуговує культура нового покоління – безалкалоїдний харчовий 

люпин. Високий вміст повноцінного білка та жиру, багатого на олеїнову кислоту і 

α-токоферол, значна кількість харчових волокон, мінеральних елементів і 

практично повна відсутність антипоживних речовин – виділяють люпин серед 

інших бобових культур і ставлять його на провідне місце у групі білкових 

збагачувачів хлібобулочних виробів рослинного походження [12]. В люпиновому 

борошні міститься 40% білка, який добре збалансований за амінокислотним 

складом, 6,5 % жиру, 10 % пектину, 26 % харчових волокон. 

Вівсяним борошном цілком можна замінити традиційне пшеничне. Борошно 

з вівса набагато корисніше, а вироби з неї мають оригінальний смак. У вівсяному 

борошні достатньо багатий хімічний склад, в ньому присутні антиоксиданти, 

харчові волокна, що зв'язують холестерин, і слизові речовини, які нормалізують 

травлення, вітаміни групи В, Е і РР, а також корисні для організму мінеральні 

речовини (кальцій, фосфор, магній, мідь, залізо, кремній), що впливають на 

нормальну роботу печінки, нирок, серця та зміцнення нервової системи [16]. 

Аналізуючи вищенаведену інформацію робимо висновок, що найбільш 

перспективним напрямом створення безглютенових виробів з листкового тіста є 

використання люпинового та вівсяного борошна, дані хімічного складу наведено у 

табл. 1.3. 
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Таблиця 1.3 – Дослідження хімічного складу безглютенових видів борошна 

Показник  
Вид борошна 

Пшеничне  Люпинове Вівсяне 

Білки, г  10,3 40 13 

Вуглеводи, г 70,6 2,9 64,9 

Жири, г 1,1 9,9 6,8 

Харчові волокна, г 3,5 4,8 4,5 

Калорійність, ккал 334 119 306 

Натрій, мг 3 17 21 

Кальцій, мг 18 139 56 

Калій, мг 122 245 280 

Фосфор, мг 86 390 350 

Залізо, мг 1,2 29,6 350 

Вітамін В1, мг 0,17 0,1 0,35 

Вітамін В2, мг 0,04 0,1 0,1 

Обґрунтування вибору сировини, необхідної для приготування борошняних 

кондитерських виробів з листкового тіста. 

У технології круасанів з листкового тіста, досліджено можливість 

використання люпинового та вівсяного борошна. Запропоновано замінити 

пшеничне борошно на аглютенове. Задля визначення оптимальної кількості 

рослинних інгредієнтів, розроблено композиційні суміші з різним відсотковим 

співвідношенням з люпинового та вівсяного борошна для безглютенових круасанів 

(табл. 1.4). 

Таблиця 1.4 – Композиційні суміші для безглютенових круасанів 

Композиційна суміш Люпинове борошно Вівсяне борошно 

КС № 1 50 50 

КС № 2 40 60 

КС № 3 30 70 

КС № 4 20 80 

КС № 5 10 90 

На підставі органолептичної оцінки, встановлено раціональну кількість 

додавання люпинового та вівсяного борошна до рецептури безглютенових 

круасанів. Результати досліджень представлено у табл. 1.5. Оцінювання 

композиційних сумішей проводили за 5-ти бальною шкалою та з урахуванням 

коефіцієнтів вагомості. 
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Таблиця 1.5 – Органолептична оцінка з композиційними сумішами, балів 

Зразок 

Зовнішній 

вигляд 
Колір Запах Смак Консистенція 

Загальна 

оцінка 

Коефіцієнт вагомості  

0,2 0,1 0,2 0,3 0,2 1 

Контроль 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 

КС № 1 3,5 4,2 4,3 4,1 3,8 3,98 

КС № 2 3,8 4,4 4,4 4,2 4,0 4,16 

КС № 3 4,6 4,5 4,6 4,5 4,8 4,6 

КС № 4 4,9 4,9 4,8 4,8 4,8 4,84 

КС № 5 5,0 5,0 5,0 5,0 4,9  4,98 

За результатами органолептичних показників встановлено, що найвищу 

оцінку отримав дослід № 5 (заміна пшеничного борошна на – 10% люпинового  та 

90% вівсяного). При цьому вироби за всіма органолептичними показниками не 

поступаються показникам якості контролю. При заміні борошна на 50% 

люпинового та 50% вівсяного, круасани мають непривабливий зовнішній вигляд та 

сіруватий колір, також погіршується розтяжність та сила тіста. При зменшенні 

кількості люпинового борошна, газоутримувальна здатність стає відповідною. Для 

покращення еластичності тіста в рецептуру додано крохмаль кукурудзяний, 

ксантанову камедь та псиліум. Рецептурний склад безглютенових круасанів 

представлено у табл. 1.6. 

Таблиця 1.6 – Рецептурний склад безглютенового круасану 

Порівняльний аналіз розрахункового хімічного складу традиційної рецептури 

та безглютенового круасану представлено у табл. 1.7 [17]. 

 

 

Найменування сировини Кількість, г 

Вода  10 

Крохмаль кукурудзяний 10 

Ксантанова камедь 0,1 

Псиліум 0,1 

Дріжджі  0,5 

Сіль 1,0 

Вершкове масло 35 

Цукор 4 

Люпинове борошно 10 

Вівсяне борошно 40 

Яйце 0,5 

Вихід 100 
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Таблиця 1.7 – Розрахунковий хімічний склад безглютенового круасану  

Нутрієнти 
Круасан 

(контроль) 
Безглютеновий круасан  

Різниця, 

% 

Білки, г 6,08 11,45 88,18 

Ліпіди, г 29,68 30,31 2,14 

Вуглеводи, г 40,26 34,94 -13,21 

Глютен, г 2,7 - -100 

Харчові волокна, г 4,10 7,96 94,48 

Енергетична цінність, 

ккал 
450,82 445,10 -1,27 

Вітаміни 

Вітамін В1, мг 0,11 0,16 51,25 

Вітамін В2, мг 0,18 0,19 7,79 

Вітамін В5, мг 0,25 0,32 29,15 

Вітамін В6, мг 0,04 0,33 701,23 

Вітамін В9, мкг 31,29 34,25 9,46 

Вітамін РР, мг 2,13 2,80 31,48 

Вітамін Е, мг 0,78 4,59 487,52 

Мінеральні речовини 

Кальцій, мг 23,98 57,33 139,10 

Калій, мг 68,74 196,61 186,04 

Магній, мг 8,31 41,49 399,16 

Натрій, мг 3,47 11,65 235,59 

Фосфор, мг 64,61 194,44 200,94 

Залізо, мг 0,93 1,06 14,08 

Селен, мкг 0,17 2,82 1540,70 

Цинк, мг 1,70 2,13 25,14 

З табл. 1.7 бачимо, що в розробленому виробі відсутній глютен. Також 

збільшився вміст білків на 88,18%, який впливає на розумову діяльність людини та 

харчових волокон – на 94,48%, необхідних для нормального функціонування 

кишкового тракту, при цьому зменшився вміст вуглеводів – на 13,21% та 

енергетична цінність – на 1,27%. Збільшився вміст вітамінів: кількість вітаміну В1 

зросла на 51,25% , він зміцнює нервову систему та грає важливу роль у метаболізмі, 

вітаміну В6 – на 701,23%, який  відіграє істотну роль у метаболізмі білків, 

вуглеводів і жирів, впливає на регуляцію настрою, вітаміну Е – на 487,52%, що бере 

участь у біосинтезі гема і білків, процесах клітинного метаболізму, покращує 

споживання тканинами кисню. При введенні функціональних інгредієнтів змінився 

вміст мінеральних речовин: підвищився вміст натрію – на 235,59%, що бере участь 
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у підтримці нормального клітинного гомеостазу, регуляції артеріального тиску, 

кальцію – на 139,1%, який формує кісткову тканину і зуби, фосфору – на 200,94%, 

необхідного для обмінних процесів організму, селену в 1,5 рази, який входить в 

активний центр ферментів системи антиоксидантного-антирадикального захисту 

організму, магнію – на 399,16%, який допомагає перетворювати їжу в енергію, 

синтезувати ДНК та білки, проводити нервові імпульси. 

Для розширення асортименту безглютенового круасанів  з листового тіста 

розроблено рецептури, з вишнею, персиком та сливами. 

Вимоги до оформлення та відпуску готової продукції. 

Головним показником якості страви є її органолептична оцінка, особливого 

значення вона набуває при удосконаленні існуючої технології. Оцінювали 

круасани за показниками: зовнішні вигляд, смак та запах, колір та консистенція, 

дані наводимо у табл. 1.8. 

Таблиця 1.8 – Органолептична оцінка безглютенових круасанів з різними 

начинками 

Показники якості 
Безглютеновий 

круасан з вишнею  

Безглютеновий 

круасан з 

персиком  

Безглютеновий круасан 

з сливами   

Консистенція 

однорідна, пружна, 

еластична, без 

грудочок і слідів 

непромісу, вишні цілі 

без кісточок  

однорідна, пружна, 

еластична, без 

грудочок і слідів 

непромісу, персики 

нарізані кубиком  

однорідна, пружна, 

еластична, без грудочок і 

слідів непромісу, 

шоколад однорідний без 

домішок  

Зовнішній вигляд тісто добре вимішане, поверхня гладка без тріщин і розривів 

Колір кремовий кремовий 
кремовий, политий 

зверху сливами 

Смак 
солодкий, властивий 

тісту та вишням  

солодкий, 

властивий тісту та 

персикам  

солодкий, властивий 

тісту та сливам  

Запах відмінний запах, відповідає тісту та начинці    

В таблиці 1.9 наведена органолептична оцінка якості безглютенових 

круасанів з різними начинками за 5-бальною шкалою. 
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Таблиця 1.9 – Органолептична оцінка якості безглютенових круасанів з 

різними начинками, балів 

Зразок 

Зовнішній 

вигляд 
Колір Запах Смак Консистенція 

Загальна 

оцінка 

Коефіцієнт вагомості  

0,2 0,1 0,2 0,3 0,2 1 

Безглютеновий 

круасан з 

вишнею  

5,0 5,0 4,9 4,9 5,0 4,96 

Безглютеновий 

круасан з 

персиком 

5,0 5,0 4,8 5,0 4,9  4,94 

Безглютеновий 

круасан з сливами  
5,0  5,0 4,8 5,0 4,8 4,92 

На основі проведених досліджень побудовано профілограми 

органолептичних показників якості (рис. 1.8). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1.8 – Профілограми органолептичних показників якості 

безглютенових круасанів з різними начинками 

Розроблення схеми технологічного процесу. 

На розроблені технології складено технологічні картки приготування 

борошняних страв з листкового тіста, що наведені в Додатку Б. Також нами були 

Безглютеновий круасан з вишнею Безглютеновий круасан з персиком 

Безглютеновий круасан зі сливами 
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розроблена технологічна схема на новий безглютеновий круасан, яка наведена в 

Додатку В. 

Розрахунок харчової та біологічної цінності нових виробів. 

Для визначення якості безглютенових круасанів з різними начинками 

проведено дослідження хімічного складу розроблених страв, результати наведені в 

табл. 1.10. 

Таблиця 1.10 – Хімічний склад безглютенових круасанів  

з різними начинками (на 100 г) 

Нутрієнти 
Безглютеновий 

круасан з вишнею  

Безглютеновий 

круасан з персиком  

Безглютеновий 

круасан зі сливами   

Білки, г 11,65 11,85 11,95 

Жири, г 35,41 32,61 36,81 

Вуглеводи, г 53,94 49,94 45,94 

Харчові волокна, г 8,16 8,96 7,96 

Енергетична цінність, 

ккал 
581,05 540,65 562,85 

Вітаміни 

Вітамін В1, мг 0,17 0,16 0,18 

Вітамін В2, мг 0,21 0,19 0,18 

Вітамін В5, мг 0,35 0,37 0,29 

Вітамін В6, мг 0,31 0,36 0,37 

Вітамін В9, мкг 35,25 32,25 31,25 

Вітамін РР, мг 3,80 1,80 2,20 

Вітамін Е, мг 4,59 4,59 4,59 

Мінеральні речовини 

Кальцій, мг 55,33 51,63 51,83 

Калій, мг 198,61 191,61 197,11 

Магній, мг 41,49 41,49 41,49 

Натрій, мг 11,65 11,65 11,65 

Фосфор, мг 194,44 194,44 194,44 

Залізо, мг 1,11 1,26 1,03 

Селен, мкг 2,82 2,82 2,82 

Цинк, мг 2,23 1,93 2,11 

На рис. 1.9 наведено графічне зображення отриманого розрахунку хімічного 

складу. 
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Рисунок 1.9 – Хімічний склад безглютенових круасанів з різними начинками 

Отже, розроблені безглютенові круасани є корисними та підходять для людей, 

що дотримуються аглютенової дієти.  

Висновки до Розділу 1 

Були досліджені сучасні підходи до приготування борошняних 

кондитерських виробів з листкового тіста та їхня харчова цінність у раціоні 

людини. Також були розглянуті асортимент та особливості приготування 

борошняних кондитерських виробів із листкового тіста. Вироби з листкового тіста 

посідають вагоме місце у виробництві та реалізації харчових продуктів. У них 

міститься від 40 до 45% вуглеводів, а це означає, що їх добова норма у 350-400 г 

дорівнює 1000-1600 ккал. 

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

досліджень, вибір сировини для удосконалення технології приготування 

борошняних кондитерських виробів з листкового тіста. Відповідно до досліджень 

нами було розроблено нормативну документацію та проведено розрахунки 

харчової цінності та хімічного складу вдосконалених борошняних кондитерських 

виробів з листкового тіста.  Також було здійснено визначення показників якості 

органолептичним методом безглютенових круасанів  з листового тіста розроблено 

рецептури, з вишнею, персиком та сливами. 
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РОЗДІЛ 2 ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ ПРОЄКТУ 

2.1 Характеристика району, де планується розмістити ЗРГ, та обґрунтування 

вибору місця будівництва 

Місто Кривий Ріг розташоване в степовій зоні в центральній частині України, 

в місці злиття річок Інгулець і Саксагань. Місто оточене чисельними балками та 

чотирма водосховищами. Особливості регіону та промислове освоєння природних 

ресурсів призвели до нестандартної витягнутої форми міста протяжністю 126 км. 

Найбільше скупчення людей спостерігається у Металургійному, 

Саксаганському та Центрально-міському районах, а саме у закладах ресторанного 

господарства, кінотеатрах та парках.  

Кафе-кондитерську заплановано розташувати у Металургійному районі міста 

Кривий Ріг за адресою вулиця Героїв АТО, 35.  

Вибір Металургійного району Кривого Рогу для будівництва кафе-

кондитерської може бути доцільним з кількох причин: 

1. Велика кількість потенційних клієнтів. Мережа соціальної інфраструктури 

району налічує більше 1000 житлових будинків, 76 навчальних закладів, 

Всеукраїнський інститут промислової  медицини, 11 закладів охорони 

здоров'я, 18 закладів культури, понад 1000 об'єктів  підприємництва. 

2. Потік транспорту та зручна логістика. Хороша транспортна розв’язка та 

велика кількість маршрутів громадського транспорту спрощують доступ до 

закладу. 

3. Доступна оренда або купівля приміщень. У промислових районах вартість 

оренди чи купівлі приміщень зазвичай нижча, ніж у центрі міста, що може 

суттєво скоротити початкові витрати. 

4. Можливість створення унікальної атмосфери. Контраст між індустріальним 

стилем району та затишною, сучасною кондитерською може стати 

«родзинкою» закладу, приваблюючи відвідувачів, які хочуть відпочити в 

приємному місці після роботи. 
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5. Перспектива корпоративних замовлень. Кафе-кондитерська може 

співпрацювати з підприємствами, пропонуючи доставку випічки для 

персоналу. 

Якщо грамотно підібрати концепцію закладу та маркетингову стратегію, 

відкриття кафе-кондитерської в металургійному районі може стати прибутковим 

рішенням. 

2.2 Обґрунтування необхідності будівництва закладу ресторанного 

господарства у відповідності до розрахункових нормативів розвитку мережі 

Проектування загальнодоступних закладів ресторанного господарства 

здійснюється на основі маркетингових досліджень в районі, де передбачається 

будівництво.  

Чисельність населення у Металургійному районі (N1) становить 65 600 осіб. 

Кількість місць діючої мережі підприємств харчування в даному районі (Р1) – 758. 

Необхідна кількість місць в загальнодоступній мережі закладів ресторанного 

господарства району, Р, місць, для визначеної чисельності мешканців району 

розраховується на підставі нормативу місць на 1000 мешканців для різних міст за 

формулою: 

(2.1) 

Р =
𝑁1 ∙ 𝑘 ∙ 𝑛

1000
 

де N1 – чисельність населення району, осіб; 

     k – коефіцієнт внутрішньоміської міграції; 

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

Коефіцієнт внутрішньоміської міграції, що враховує зміну чисельності 

населення в районі, k, визначається за формулою: 

(2.2) 

𝑘 =
(𝑁1 − (𝑁2 − 𝑁3)) ∙ 𝑝

𝑁1
 

де N2 – кількість людей що виїжджають на роботу до інших районів міста (з 

9:00 до 19:00), осіб; 

      N3 – кількість людей, що приїжджають в денний час до району, осіб; 
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      p – коефіцієнт, який характеризує співвідношення самодіяльного і 

несамодіяльного населення, у середньому він становить p = 0,65 – 0,67.  

Отже, коефіцієнт внутрішньоміської міграції у Металургійному районі 

становить: 

𝑘 =
(65600 − (31482 − 8732)) ∙ 0,65

65600
= 0,42 

Необхідна кількість місць в загальнодоступній мережі закладів ресторанного  

господарства Металургійного району становить: 

Р =
65600 ∙ 0,42 ∙ 40

1000
= 1102 (місць) 

У даному районі міста Кривий Ріг налічується 758 закладів ресторанного 

господарства. Різниця між потребою і наявними місцями дорівнює 344 місця. Тобто 

проектування кафе-кондитерської у Металургійному районі є доцільним. 

2.3 Аналіз існуючого ринку ресторанних послуг та обґрунтування вибору 

типу ЗРГ і методу обслуговування 

Дослідження існуючої мережі закладів ресторанного господарства у радіусі 

0,8 – 2,0 км від місця де планується розміщення кафе-кондитерської наведено у 

таблиці 2.1. 

Таблиця 2.1 – Дислокація ЗРГ Металургійного району 

Діючі заклади 

ресторанного 

господарства 

Адреса 
Кількість 

місць 

Режим 

роботи 

Метод 

обслуговування 

1 2 3 4 5 

Кафе «ALTERЭGO» проспект Металургів, 22 до 50 10:00 – 22:00 офіціантами 

Ресторан «Айсберг» вул. Мистецька, 13 150 11:00 – 22:00 офіціантами 

Кафе «Автограф» 
проспект 

Університетський, 44 
до 100 10:00 – 22:00 офіціантами 

Ресторан 

«Стара Прага» 
вул. Героїв АТО, 61 200 10:00 – 22:00 офіціантами 

Кафе «Круте Тісто» 
проспект 

Університетський, 17 
60 10:00 – 19:00 самообслуговування 

Ресторан 

«Puri Chveni» 
проспект Миру, 17 А 500 11:00 – 22:00 офіціантами 

Ресторан 

«Рибне місце» 

проспект 

Університетський, 15 
120 10:00 – 22:00 офіціантами 

Ресторан 

«Любов і голуби» 

проспект 

Університетський, 36 
300 09:00 – 22:00 офіціантами 

Ресторан «Garden 

Resto BAR» 
вул. Героїв АТО, 37 160 10:00 – 22:00 офіціантами 
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   Продовження табл. 2.1 

1 2 3 4 5 

Кафе «Family» 
проспект 

Університетський, 10 
до 100 10:00 – 22:00 офіціантами 

Ресторан «Кіпоть і 

баклажан» 
проспект Миру, 24 240 10:00 – 22:00 офіціантами 

Ресторан 

«Grusha Georgia» 
проспект Металургів, 33 150 12:00 – 21:00 офіціантами 

Ресторан «Танго» 
проспект 

Університетський, 37 
120 10:00 – 20:00 офіціантами 

Ресторан «Китіж» 
проспект 

Університетський, 12 
170 11:00 – 22:00 офіціантами 

Кафе «New Cup» вул. Джохара Дудаєва, 8 до 100 08:00 – 20:30 офіціантами 

Ресторан 

«Хінкальня» 

проспект 

Університетський, 12 
150 09:00 – 22:00 офіціантами 

Кафе «Asti» 
проспект 

Університетський, 37 
до 100 10:00 – 22:00 офіціантами 

Ресторан «LUX» вул. Героїв АТО, 30 А 150 12:00 – 22:00 офіціантами 

Кафе «K`DOGGY» вул. Джохара Дудаєва, 4 50 09:00 – 21:00 самообслуговування 

Кафе «NINJA» проспект Металургів, 38 50 10:00 – 21:00 самообслуговування 

Кафе «Black» проспект Металургів, 23 60 10:00 – 21:00 офіціантами 

Кафе «Coffeebar» вул. Димитрова, 30а до 50 08:30 – 21:00 самообслуговування 

Паб «Boston» 
проспект Героїв-

підпільників, 1В 
до 100 10:00 – 21:00 офіціантами 

Паб «Рулька» проспект Металургів, 24 70 11:00 – 21:00 офіціантами 

Бар «Bee Bar» вул. Героїв АТО, 39 50 10:00 – 22:00 самообслуговування 

Їдальня «Тільги» вул. Степана Тільги, 6 80 10:00 – 16:30 самообслуговування 

ЗШО 

«Shaurmakevan» 

проспект Металургів, 

26/1 
до 50 09:00 – 22:00 самообслуговування 

ЗШО «The Budka» проспект Миру, 28 до 50 09:00 – 21:00 самообслуговування 

ЗШО «McDonald's» 
проспект 

Університетський, 2 
150 08:00 – 21:00 самообслуговування 

ЗШО «SHABU» 
проспект 

Університетський, 5 
50 10:00 – 21:00 самообслуговування 

Аналіз структури існуючої мережі закладів ресторанного господарства 

Металургійного району за типами надано у вигляді табл. 2.2. 

Таблиця 2.2 – Співвідношення між типами підприємств харчування  

(у % від загальної кількості місць) 

Тип підприємств 
Рекомендоване 

співвідношення 

Існуюче 

співвідношення 

1 2 3 

Їдальні, 

у тому числі їдальні дієтичні 

15 

10 

6,6 

0 

Ресторани, 

у тому числі спеціалізовані 

25 

12 

15,8 

7 

Кафе, 

у тому числі спеціалізовані 

35 

15 

42,2 

18 

Бари 5 11,6 
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 Продовження табл. 2.2 

1 2 3 

Підприємства швидкого обслуговування, 

у тому числі спеціалізовані 

20 

15 

23,8 

13 

Всього 100 100 

Автор вважає, що доцільним буде спроектувати саме кафе-кондитерську, 

тому що дані заклади ресторанного господарства користуються попитом та 

доступні для різного контингенту споживачів. 

Обслуговування офіціантами може бути доцільнішим для кафе-кондитерської 

з кількох причин: 

1. Вище середня сума чеку. Офіціанти можуть рекомендувати додаткові напої 

або десерти, що збільшує виручку. 

2. Покращення атмосфери. Живе спілкування з персоналом створює комфортну 

атмосферу, що допомагає утримати гостей довше та збільшити їхню 

лояльність. 

3. Більший рівень сервісу. Персонал може швидко реагувати на потреби гостей, 

змінювати замовлення, консультувати щодо меню, що підвищує 

задоволеність клієнтів. 

4. Можливість створення унікального стилю обслуговування. 

2.4 Дослідження контингенту потенційних споживачів 

У таблиці 2.3 наведений аналіз кількості потенційних споживачів, що 

мешкають в радіусі 2 км від місця забудови для визначення потужності кафе-

кондитерської, що проектується. 

Таблиця 2.3 – Контингент потенційних споживачів 

Організація, установа 
Режим 

роботи 

Кількість 

працюючих та 

відвідувачів, 

осіб 

Питома вага 

споживачів, що 

користуються 

послугами закладів 

ресторанного 

господарства, % 

Кількість 

потенційних 

споживачів, осіб 

Ринок Центральний 07:00-16:00 600 63,3 380 

Оптовий ринок 07:00-22:00 400 49 196 

Палац культури 08:00-21:00 2000 87,5 1750 

Цирк 09:00-17:00 950 52,6 500 

Банківські установи 08:30-18:00 200 60 120 

Мешканці мікрорайону - 20000 68 13600 

Всього    16546 
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Отже, кількість потенційних споживачів в радіусі 2 км від місця забудови 

становить 16546 осіб.  

За наведеними даними було розроблено креслення «Ситуаційний план», що 

наведений у Додатку  А. 

2.5 Обґрунтування режиму роботи закладу ресторанного господарства та 

визначення концептуальних засад його діяльності 

Проектований об’єкт розташований за адресою: м. Кривий Ріг, 

Металургійний район, вул. Героїв АТО, 35. Характеристика обраних ознак 

концепції функціонування майбутнього закладу ресторанного господарства 

наведена у таблиці 2.4. 

Таблиця 2.4 – Концепція діяльності проектованого підприємства харчування 

Ознаки концепції Характеристика ознак 

Тип підприємства кафе 

Клас закладу - 

Спеціалізація кондитерська 

Кулінарне спрямування закладу фьюжн 

Місце знаходження закладу: 

- фактичне 

- знакове 

 

м. Кривий Ріг, вулиця Героїв АТО, 35 

 

біля метро, на станції Міська Рада 

Контингент споживачів розосереджений (студенти, працівники державних та 

приватних установ, мешканці та гості міста тощо) 

Формат підприємства повносервісний 

Формат виробництва повний цикл виробництва 

Кількість місць 60 

Режим роботи 09:00 – 21:00 

Метод обслуговування Офіціантами 

Дизайнерський стиль поп - арт 

2.6 Інженерні дослідження та обґрунтування технічної можливості 

будівництва кафе-кондитерської 

Проектований об’єкт будівництва – кафе-кондитерська на 60 місць буде 

розміщена в окремо стоячій будівлі. Ділянка під будівництво розташована в 

Металургійному районі міста Кривий Ріг по вулиці Героїв АТО, 35. Рельєф ділянки 

забудови – спокійний, ухил 7% в бік вулиці Героїв АТО, 17. 

Площа земельної ділянки для окремо стоячих будинків підприємств 

харчування, Sд, м², розраховується відповідно до нормативу за формулою: 
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(2.3) 

𝑆д = 𝑛3 ∙ 𝑁 

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

     N – кількість місць у закладі, місць. 

Отже, площа кафе-кондитерської на 60 місць дорівнює:  

𝑆д = 23 ∙ 60 = 1380 (м2) 

На основі визначеного місця будівництва проектованого кафе-кондитерської 

наведена характеристика можливості підключення інженерних комунікацій 

підприємства.  

Кафе-кондитерська забезпечена гарячою та холодною водою, каналізацією, 

електроенергією та теплом, що постачають міські джерела.  

Мережа енергозабезпечення в районі проектування закладу –  це 

трансформаторна підстанція ТП № 58. 

Мережа водопостачання – міський водогін діаметром 200 мм, який проходить 

по вул. Єсеніна будинки № 4 та 6, на відстані 300 м від території забудови. 

Мережа каналізації - це міський районний колектор, який має діаметр 200 мм, 

проходить по вул. Єсеніна , яка знаходиться на відстані 400 м від проектованого 

закладу. 

Мережа теплофікації- буде забезпечена за рахунок місцевого теплопроводу 

від котельні №12, діаметр 140 мм, який знаходиться на відстані 200 м від 

проектованого кафе-кондитерської. 

Враховуючи вимоги ДБН 2.04.05-91 ТУ, проектні рішення систем опалення, 

вентиляції та кондиціонування включають заходи щодо забезпечення пожежо- та 

вибухобезпеки. 

Висновки до Розділу 2 

У даному розділі була розглянута доцільність та необхідність будівництва 

закладу, проведений аналіз існуючого ринку, обґрунтований вибір типу закладу та 

методів обслуговування, досліджений контингент потенційних споживачів, 

визначена концепція діяльності, проведені інженерні дослідження та розглянута 

технічна можливість будівництва закладу.  
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Отже, заклад проектується в місті Кривий Ріг, Металургійному районі, по вул. 

Героїв АТО,35. Тип закладу – кафе-кондитерська на 60 місць, з обслуговуванням 

офіціантами. Необхідна площа для будівництва складає 1380 м2. 

Проєкт будівництва кафе-кондитерської у Металургійному районі Кривого 

Рогу є доцільним, економічно виправданим і перспективним. Аналіз ринку, потреб 

потенційних споживачів та інженерно-технічні умови підтверджують можливість 

успішної реалізації та ефективного функціонування закладу. 
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РОЗДІЛ 3 ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

3.1 Розробка виробничої програми кафе-кондитерської 

Виробнича програма закладу ресторанного господарства – це набір продукції 

певного найменування та асортименту, яку відповідно до його спеціалізації та 

виробничої потужності необхідно виробити у певній кількості протягом планового 

періоду. 

Якщо виробнича потужність закладу ресторанного господарства виражається 

в кількості місць в обідніх залах, то виробнича програма такого підприємства 

харчування – це розрахункове меню для реалізації страв в залі цього закладу. 

Розрахункове меню - це перелік найменувань страв із зазначенням номера 

рецептури, обсягу виробництва та кількості готових страв. 

Меню кафе-кондитерської було складено з урахуванням обраної концепції 

діяльності, типу та класу обраного закладу ресторанного господарства, 

асортиментного мінімуму найменувань кулінарної продукції, попиту, сезонності 

продуктів, різноманіття страв, прийомів теплової обробки, особливостей смаків 

місцевого населення. 

Концептуальне меню проектованого кафе-кондитерської наведено у таблиці 

3.1. 

Таблиця 3.1 – Концептуальне меню кафе-кондитерської 

№ рецептури Назва страви Вихід страви, г 

1 2 3 

Фірмові страви 

ТК 

Безглютеновий круасан з вишнею 

(дріжджі, сіль, вершкове масло, цукор, люпинове борошно, вівсяне 

борошно, яйця курячі, вишні, крохмаль, цукор, ксантанова камедь, 

псиліум) 

125 

ТК 

Безглютеновий круасан з персиком 

(дріжджі, сіль, вершкове масло, цукор, люпинове борошно, вівсяне 

борошно, яйця курячі, персики, крохмаль, цукор, ксантанова 

камедь, псиліум) 

125 

ТК 

Безглютеновий круасан зі сливами 

(дріжджі, сіль, вершкове масло, цукор, люпинове борошно, вівсяне 

борошно, яйця курячі, сливи, крохмаль, цукор, ксантанова камедь, 

псиліум) 

125 

Солодкі страви 

ТК 
Суфле з фісташкою 

(цукор, жовтки, вершки, фісташки, апельсин) 
120 
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 Продовження табл. 3.1 

1 2 3 

ТК 

Крем-брюле з солоною карамеллю 

(вершки, жовтки, цукор, ванільний цукор, вершкове масло, вершки, 

сіль) 

200 

ТК 

Мусовий десерт «Три шоколади» 

(вершки, желатин, чорний шоколад, молочний шоколад, білий 

шоколад) 

150 

ТК 
Фруктовий салат 

(банан, ківі, ананас, яблуко, апельсин, виноград, вершки) 
200 

Хліб, хлібобулочні та кондитерські вироби 

ТК 

Пиріг з карамеллю та лікером 

(борошно пшеничне, вершкове масло, цукор, яйця курячі, 

ванільний цукор, лікер Baileys, волоські горіхи, апельсин) 

170 

ТК 

Наполеон 

(борошно пшеничне, вершкове масло, яйця курячі, коньяк, оцет, 

цукор, ванільний цукор, молоко) 

200 

ТК 

Вишневий клафуті 

(борошно пшеничне, цукор, ванільний цукор, молоко, вишні, цедра 

лимона, вершкове масло) 

200 

ТК 
Тарталетка з лимонним кремом 

(борошно пшеничне, вершкове масло, цукор, яйця курячі, лимон) 
160 

ТК 
Тарталетка з малиною 

(борошно пшеничне, вершкове масло, цукор, яйця курячі, малина) 
160 

ТК 

Медівник гречаний 

(борошно гречане, мед гречаний, цукор, яйця курячі, вершкове 

масло, сода, сметана, вершки) 

200 

ТК 

Еклер з солоною карамеллю 

(пшеничне борошно, вершкове масло, яйця курячі, цукор, 

кукурудзяний крохмаль, молоко, вершки, сіль) 

120 

ТК 

Еклер манго-маракуйя 

(пшеничне борошно, вершкове масло, яйця курячі, цукор, 

крохмаль, манго, маракуйя, желатин) 

120 

ТК 

Чизкейк 

(вершки, яйця курячі, пісочне печиво, вершкове масло, сир 

Філадельфія, цукор) 

180 

ТК 

Моті шоколадне з бананом 

(рисове борошно, цукрова пудра, какао, сир Філадельфія, шоколад, 

банан) 

100 

ТК 
Моті Гранат з медом 

(рисове борошно, цукрова пудра, сир Філадельфія, гранат, мед) 
100 

ТК 

Макарон Лаванда - Чорна смородина 

(мигдальне борошно, цукрова пудра, яйця, цукор, смородина, 

яблучний пектин, лавандовий сироп) 

70 

ТК 

Макарон  Дор Блю – Маракуйя 

(мигдальне борошно, цукрова пудра, яйця курячі, цукор, Дор Блю, 

маракуйя) 

70 

Перелік безалкогольних та алкогольних коктейлів кафе-кондитерської 

наведено в окремій карті напоїв (таблиця 3.2). 
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Таблиця 3.2 – Карта напоїв кафе-кондитерської 

Назва напою Ємність пляшки/ величина порції, л 

Гарячі напої власного виробництва 

Чай обліпиховий 0,3 

Чай манго-маракуйя 0,3 

Чай смородиновий 0,3 

Чай цитрус-імбир 0,3 

Еспресо 0,03 

Американо 0,15 

Капучино 0,18 

Латте 0,36 

Раф 0,22 

Кава Орео 0,5 

Кава Снікерс 0,5 

Какао 0,3 

Гарячий шоколад 0,2 

Глінтвейн (сезонно) 0,5 

Холодні напої власного виробництва 

Молочний коктейль банановий 0,28 

Молочний коктейль шоколадний 0,28 

Молочний коктейль полуничний 0,28 

Мохіто 0,3 

Лимонад цитрусовий 0,3 

Лимонад полуничний 0,3 

Лимонад смородиновий 0,3 

Лимонад манго-маракуйя 0,3 

Bumble coffee 0,4 

Bubble tea 0,4 

Фреш яблучний 0,25 

Фреш апельсиновий 0,25 

Фреш гранатовий 0,25 

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: 

(3.1) 

𝑛 =
𝑁 ∙ 𝜂 ∙ 𝑘

100
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де N – кількість місць в обідній залі закладу, шт.; 

     η – оборотність місця за 1 годину, раз; 

     K – середнє завантаження залу, %.  

Графік завантаження обідньої зали кафе-кондитерської на 60 місць наведено 

у таблиці 3.3 та зображено на графіку (рис. 3.1). 

Таблиця 3.3 – Графік завантаження обідньої зали закладу на 60 місць 

Години роботи 

Оборотність 

місця за 1 годину, 

раз 

Середнє 

завантаження залу, 

% 

Кількість 

споживачів, осіб 

9-10 1 30 18 

10-11 1 30 18 

11-12 1 50 30 

12-13 1 60 36 

13-14 2 70 84 

14-15 2 90 108 

15-16 2 70 84 

16-17 1 50 30 

17-18 2 50 60 

18-19 2 50 60 

19-20 1 30 18 

20-21 1 30 18 

Всього відвідувачів за день (nзаг) 564 

Денна оборотність місця η = nзаг/N, раз 9 

 

 

Рисунок 3.1 – Добова завантаженість кафе-кондитерської на 60 місць 
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Вихідними даними для визначення прогнозованої денної кількості кулінарної 

продукції для підприємства харчування є загальна денна кількість відвідувачів та 

коефіцієнт споживання страв. 

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

формулою: 

(3.2) 

𝑁стр = 𝑛заг ∙ 𝑘 

де nзаг – загальна денна кількість відвідувачів обідньої зали проектованого 

закладу, осіб; 

      k – коефіцієнт споживання страв. 

Розбивка сумарної кількості страв на окремі групи та їх розподіл за 

основними продуктами виконується з урахуванням відсоткового поділу страв в 

асортименті продукції. Результати даних розрахунків наведено у таблиці 3.4. 

Таблиця 3.4 – Асортиментний склад продукції кафе-кондитерської , 

реалізованої за день 

Група страв 
Відсоткове співвідношення, % Кількість страв, 

шт від загальної кількості від даної групи 

Солодкі страви 20  189 

Хліб, хлібобулочні 

та кондитерські 

вироби 

80 - 758 

Всього   
𝒏заг ∙ 𝒌 

564 • 1,6 = 902 

Був обраний більший коефіцієнт, тому що заклад також буде пропонувати 

продукцію «навинос».  

Кількість напоїв для закладів ресторанного господарства визначається на 

підставі приблизних норм споживання на одну особу. Дані оформлені у таблиці 3.5. 

Таблиця 3.5 – Розрахунок закупівельної продукції для кафе-кондитерської  

Назва продукту Одиниця виміру 
Норма споживання 

на 1 відвідувача 

Загальна кількість 

на 564 відвідувача 

Гарячі напої: 

- кава 

- чай 

- какао 

 

л 

 

 

 

0,098 

0,014 

0,028 

 

55,27 

7,9 

15,8 

Холодні напої: 

- мінеральна вода 

 

л 

 

0,01 

 

5,64 
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На підставі розробленого меню та даних таблиць 3.4 - 3.5 складена денна 

виробнича програма (розрахункове меню) кафе-кондитерської, що наведена у 

таблицях 3.6 – 3.7. 

Таблиця 3.6 – Денна виробнича програма кафе-кондитерської на 60 місць 

№ рецептури Назва страви Кількість порцій, шт Вихід страви, г 

1 2 3 4 

Фірмові страви 

ТК 

Безглютеновий круасан з вишнею 

(дріжджі, сіль, вершкове масло, цукор, 

люпинове борошно, вівсяне борошно, 

яйця курячі, вишні, крохмаль, цукор, 
ксантанова камедь, псиліум) 

40 125 

ТК 

Безглютеновий круасан з персиком 

(дріжджі, сіль, вершкове масло, цукор, 

люпинове борошно, вівсяне борошно, 

яйця курячі, персики, крохмаль, цукор, 

ксантанова камедь, псиліум) 

36 125 

ТК 

Безглютеновий круасан зі сливами 

(дріжджі, сіль, вершкове масло, цукор, 

люпинове борошно, вівсяне борошно, 

яйця курячі, сливи, крохмаль, цукор, 

ксантанова камедь, псиліум) 

32 125 

Солодкі страви 181  

ТК 

Суфле з фісташкою 

(цукор, жовтки, вершки, фісташки, 

апельсин) 

51 120 

ТК 

Крем-брюле з солоною карамеллю 

(вершки, жовтки, цукор, ванільний 

цукор, вершкове масло, вершки, сіль) 

33 200 

ТК 

Мусовий десерт «Три шоколади» 

(вершки, желатин, чорний шоколад, 

молочний шоколад, білий шоколад) 

65 150 

ТК 

Фруктовий салат 

(банан, ківі, ананас, яблуко, апельсин, 

виноград, вершки) 

32 200 

Хліб, хлібобулочні та кондитерські вироби 613  

ТК 

Пиріг з карамеллю та лікером 

(борошно пшеничне, вершкове масло, 

цукор, яйця курячі, ванільний цукор, 

лікер Baileys, волоські горіхи, апельсин) 

57 170 

ТК 

Наполеон 

(борошно пшеничне, вершкове масло, 

яйця курячі, коньяк, оцет, цукор, 

ванільний цукор, молоко) 

57 200 

ТК 

Вишневий клафуті 

(борошно пшеничне, цукор, ванільний 

цукор, молоко, вишні, цедра лимона, 

вершкове масло) 

 

55 200 
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  Продовження табл. 3.6 

1 2 3 4 

ТК 

Тарталетка з лимонним кремом 

(борошно пшеничне, вершкове масло, 

цукор, яйця, лимон) 

 

40 160 

ТК 

Тарталетка з малиною 

(борошно пшеничне, вершкове масло, 

цукор, яйця курячі, малина) 

42 160 

ТК 

Медівник гречаний 

(борошно гречане, мед гречаний, цукор, 

яйця курячі, вершкове масло, сода) 

52 200 

ТК 

Еклер з солоною карамеллю 

(пшеничне борошно, вершкове масло, 

яйця курячі, цукор, крохмаль 

кукурудзяний, молоко, вершки, сіль) 

35 120 

ТК 

Еклер манго-маракуйя 

(пшеничне борошно, вершкове масло, 

яйця курячі, цукор, крохмаль, манго, 

маракуйя, желатин) 

34 120 

ТК 

Чизкейк 

(вершки, яйця курячі, пісочне печиво, 

вершкове масло, сир Філадельфія, 

цукор) 

56 180 

ТК 

Моті шоколадне з бананом 

(рисове борошно, цукрова пудра, какао, 

сир Філадельфія, шоколад, банан) 

44 100 

ТК 

Моті Гранат з медом 

(рисове борошно, цукрова пудра, сир 

Філадельфія, гранат, мед) 

46 100 

ТК 

Макарон Лаванда - Чорна смородина 

(мигдальне борошно, цукрова пудра, 

яйця курячі, цукор, смородина, 

яблучний пектин, лавандовий сироп) 

46 70 

ТК 

Макарон  Дор Блю – Маракуйя 

(мигдальне борошно, цукрова пудра, 

яйця курячі, цукор, Дор Блю, маракуйя) 

49 70 

Таблиця 3.7 – Денна виробнича програма кафе-кондитерської на 60 місць 

(напої) 

Назва напою Кількість порцій, шт 
Ємність пляшки/ величина 

порції, л 

1 2 3 

Гарячі напої власного виробництва 

Чай обліпиховий 12 0,3 

Чай манго-маракуйя 12 0,3 

Чай смородиновий 11 0,3 

Чай цитрус-імбир 12 0,3 

Еспресо 35 0,03 

Американо 28 0,15 

Капучино 29 0,18 
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  Продовження табл. 3.7 

1 2 3 

Латте 35 0,36 

Раф 31 0,22 

Кава Орео 34 0,5 

Кава Снікерс 31 0,5 

Какао 33 0,3 

Гарячий шоколад 30 0,2 

Глінтвейн (сезонно) 28 0,5 

Холодні напої власного виробництва 

Молочний коктейль 

банановий 
19 0,28 

Молочний коктейль 

шоколадний 
21 0,28 

Молочний коктейль 

полуничний 
17 0,28 

Мохіто 26 0,3 

Лимонад цитрусовий 25 0,3 

Лимонад полуничний   17 0,3 

Лимонад смородиновий 17 0,3 

Лимонад манго-маракуйя 19 0,3 

Bumble 22 0,4 

Bubble Tea 24 0,4 

Фреш яблучний 21 0,25 

Фреш апельсиновий 19 0,25 

Фреш гранатовий 18 0,25 

3.2 Розрахунок необхідної кількості сировини, напівфабрикатів, продуктів та 

закупівельних товарів 

У проектованому кафе-кондитерській доцільно розраховувати добову 

кількість сировини за виробничою програмою шляхом складання продуктової 

відомості. Даний розрахунок загальної кількості сировини певного виду, Q, кг, 

передбачає визначення кількості сировини, необхідної для приготування усіх 

страв, що входять до виробничої програми підприємства, за формулою: 

(3.3) 

𝑄 = ∑(
𝑞 ∙ 𝑛

1000
) 

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

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

за день, шт. 

Розрахунково-продуктова відомість кафе-кондитерської наведена у Додатку 

Г.  
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На основі розрахунково-продуктової відомості складається таблиця добової 

потреби закладу у сировині, напівфабрикатах, продуктах та закупівельних товарах 

за товарними групами (табл.3.8). 

Таблиця 3.8 – Добова потреба кафе-кондитерської у сировині, 

напівфабрикатах, продуктах та закупівельних товарах за товарними 

групами 

Товарна група 
Найменування сировини, 

продукту, напівфабрикату 

Гатунок, термічний 

стан 
Маса, кг 

1 2 3 4 

М’ясо, птиця, 

субпродукти 
Яйця курячі Свіжі 10,465 (232 шт) 

Молоко, молочні та 

жирові продукти 

Молоко 2,5% Охолоджене 68,327 

Вершкове масло Заморожене 13,039 

Вершки 33% Охолоджені 16,131 

Сметана 20% Охолоджена 2,6 

Сир Філадельфія Охолоджений 6,79 

Сир Дор Блю Охолоджений 0,294 

Ванільне морозиво Заморожене 3,42 

Овочі та зелень 
Імбир Свіжий 0,116 

М’ята Свіжа 1,04 

Фрукти та ягоди 

 Вишні  Свіжі 4,265 

Сливи Свіжі 0,96 

Персики Свіжі 1,08 

Апельсин Свіжий 30,315 

Банан Свіжий 2,22 

Ківі Свіжий 0,96 

Ананас Свіжий 0,96  

Яблука Свіжі 11,46 

Виноград Свіжий 0,96 

Лимон Свіжий 2,37 

Малина Свіжий 1,386 

Манго Свіжий 1,054 

Маракуйя Свіжа 1,178 

Гранат Свіжий 12,64 

Смородина Свіжа 1,58 

Обліпиха Свіжа 0,48 

Полуниця Свіжа 1,02 

Лайм Свіжий 0,65 

Бакалійні товари 

Дріжджі Охолоджені  0,054 

Фісташки Пакетовані 0,765 

Волоські горіхи Пакетовані 2,109 

Оцет 9% Пляшковий 0,057 

Мед гречаний Скляний 1,612 

Мед Скляний 0,46 

Лавандовий сироп Пляшковий 0,092 

Шоколадний сироп Пляшковий 1,27 

Арахісова паста Скляна 1,55 

Кульки топіока Пакетовані 0,48 
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Продовження табл. 3.8 

1 2 3 4 

Бакалійні товари 

Кориця Пакетована 0,056 

Гвоздика Пакетована 0,056 

Мускатний горіх Пакетований 0,028 

Кардамон Пакетований 0,056 

Бодян Пакетований 0,056 

Сипучі продукти 

Люпинове борошно Пакетоване 1,08 

Вівсяне борошно Пакетоване 4,32 

Борошно гречане Пакетоване 2,392 

Борошно пшеничне 
Вищого гатунку, 

пакетоване 
9,451 

Рисове борошно Пакетоване 1,8 

Мигдальне борошно Пакетоване 1,188 

Сіль Пакетована 0,408 

Цукор-пісок Пакетований 16,492 

Крохмаль кукурудзяний Пакетований 1,258 

Ванільний цукор Пакетований 0,9 

Желатин Пакетований 0,14 

Ксантанова камедь Пакетована 0,011 

Псиліум Пакетований 0,011 

Розпушувач тіста Пакетований 0,114 

Сода Пакетована 0,052 

Цукрова пудра Пакетована 1,78 

Какао-порошок Пакетований 1,078 

Яблучний пектин Пакетований 0,033 

Кава мелена Starbucks Пакетована 4,806 

Чай зелений Qualitea Пакетований 0,72 

Кондитерські та 

хлібобулочні вироби 

Чорний шоколад Пакетований 1,61 

Молочний шоколад Пакетований 3,46 

Білий шоколад Пакетований 1,3 

Пісочне печиво Пакетоване 2,24 

Печиво Oreo Пакетоване 0,34 

Напої алкогольні 

Коньяк Georgian Legend Пляшковий 0,228 

Лікер Baileys Пляшковий 0,684 

Вино червоне сухе Пляшкове 10,5 

Напої безалкогольні 

Вода очищена Бутильована 33,117 

Вода мінеральна газована 

«Моршинська» 
Пляшкова 15,6 

3.3. Розроблення та характеристика структурно-технологічної схеми 

виробництва ЗРГ 

Для відображення особливостей системи забезпечення підприємства 

сировиною, взаємозв’язку між окремими ділянками виробництва і торговельного 

процесу, була розроблена структурна схема технологічного процесу кафе-

кондитерської (рис. 3.2). 
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Рисунок 3.2 – Структурно-технологічна схема організації виробництва  

кафе-кондитерської 

Мийна кухонного посуду 

Реалізація готових страв і напоїв 

Роздавальна 

Обідня зала Мийна столового 

посуду 

Вбиральні 

Виробництво напівфабрикатів та готової продукції 

Спеціалізовані цехи 

Кондитерський 

Кулінарний 

Приймання та зберігання сировини 

Завантажувальна 

Неохолоджувальні комори: 

- сухих продуктів 

- кондитерських виробів 

- бакалійних товарів та напоїв 

- тари та інвентарю 

-матеріально-технічного 

забезпечення 

Охолоджувальні камери: 

- яєць 

-молочно-жирових продуктів 

- фруктів, овочів, зелені 

- готової продукції 

Службово-побутові приміщення Технічна група приміщень 

Вестибюль 

Приміщення для 

обробки яєць 
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Завантажувальна призначена для приймання товарів та сировини, після чого 

сировина направлятиметься у виробничі цехи на обробку та у складські 

приміщення для зберігання. Під час приймання сировини, відповідальна особа 

перевіряє та приймає супроводжувальні документи на сировину або продукцію, 

перераховує, переважує її та розміщує на складі.  

Складська група кафе-кондитерської складається з неохолоджувальної 

комори та охолоджувальної камери. Неохолоджувальна комора призначена для 

зберігання продуктів з довгим терміном придатності. Дана комора буде поділена 

на секції: сухих продуктів; кондитерських виробів; бакалійних товарів та напоїв; 

тари та інвентарю; матеріально-технічного забезпечення. Швидкопсувні продукти 

розміщуватимуться в охолоджувальній камері, що оснащена холодильниками та 

морозильними камерами. Охолоджувальна камера буде поділена на 4 секції: для 

яєць, молочно-жирових продуктів; фруктів, овочів, зелені; готової продукції.  

До службово-побутових приміщень належатимуть адміністративні 

приміщення,  вбиральні, душові та роздягальня. 

До технічної групи приміщень входитимуть механічне відділення, 

вентиляція, електрощитова та теплопункт. 

На спеціалізованих цехах проводитиметься просіювання борошна, 

приготування різних видів тіста, формування виробів, приготування начинок для 

хлібобулочних та кондитерських виробів, оздоблення виробів. Обробляння яєць 

проходитиме у спеціальному приміщенні. 

Цехи безпосередньо пов’язані з мийними столового та кухонного посуду, 

звідки чистий посуд направляються у сервізну та у цехи. 

Через роздавальну відбуватиметься реалізація та відпуск готової продукції. В 

цій зоні офіціанти прийматимуть готове замовлення та будуть доставляти його до 

споживачів.  

Споживання страв відбуватиметься в обідній залі. Також для гостей 

призначені вбиральні. 

Отже, структурно-технологічна кафе-кондитерської на 60 місць, що 

проектується, ілюструє потоковість основних процесів під час роботи закладу. Всі 
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процеси згруповані в певні структури, що містять різноманітні технічні операції. 

Всі процеси виконуються в певному порядку, щоб уникнути перетину 

технологічних потоків і підвищеної складності технічних процесів.  

3.4 Проектування виробничих цехів кафе-кондитерської 

Проектування виробничих цехів закладу ресторанного господарства 

передбачає складання денної виробничої програми цехів, визначення кількості 

робітників, які в них працюють, розрахунок та підбір необхідного технологічного 

устаткування (немеханічного, механічного, теплового, холодильного та 

допоміжного) з подальшим визначенням їх площі. 

3.4.1 Складання денної виробничої програми цехів та розрахунок необхідної 

кількості працівників 

Денна виробнича програма кондитерського та кулінарного цехів – це 

кількість виробів, що виробляються протягом дня. 

Денна виробнича програма для цехів кафе-кондитерської на 60 місць 

наведена у таблицях 3.9 та 3.10. 

Таблиця 3.9 – Денна виробнича програма кондитерського цеху 

Назва виробу Маса, г Кількість, шт 

1 2 3 

Вироби із пісочного тіста 

Тарталетка з лимонним 

кремом 
160 40 

Тарталетка з малиною 160 42 

Чизкейк 180 56 

Вироби із бісквітного тіста 

Вишневий клафуті 200 55 

Медівник гречаний 200 52 

Вироби із листкового тіста 

Безглютеновий круасан з 

вишнею 
125 40 

Безглютеновий круасан з 

персиком 
125 36 

Безглютеновий круасан зі 

сливами 
125 32 

Пиріг з карамеллю та лікером 170 57 

Наполеон 200 57 

Вироби із заварного тіста 

Еклер з солоною карамеллю 120 35 

Еклер манго-маракуйя 120 34 

Моті 

Моті шоколадний з бананом 100 44 
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  Продовження табл. 3.9 

1 2 3 

Моті Гранат з медом 100 46 

Макарон 

Макарон Лаванда –  

Чорна смородина 
70 46 

Макарон Дор Блю - 

Маракуйя 
70 49 

Таблиця 3.10 – Денна виробнича програма кулінарного цеху  

Назва виробу Маса, г Кількість, шт 

Суфле з фісташкою 120 51 

Крем-брюле з солоною 

карамеллю 
200 33 

Мусовий десерт «Три 

шоколади» 
150 65 

Фруктовий салат 200 32 

Явочна чисельність робітників, потрібних для виконання виробничої 

програми кондитерського цеху, Nяв, осіб, визначається за нормами виробітку на 

одного працюючого за зміну відповідно до формули: 

(3.4) 

𝑁яв =
𝑄

𝑛 ∙ 𝜆
 

де Q – кількість виробів певного виду, що випускається за зміну, шт.; 

     n – норма виробітку на одного працюючого за зміну при виготовлені 

кондитерських виробів певного виду, шт.; 

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

Розрахунок явочної кількості працівників кондитерського цеху надано у 

вигляді таблиці 3.11. 

Таблиця 3.11 – Розрахунок явочної кількості працівників  

кондитерського цеху 

Назва виробу 

Кількість 

виробів за 

зміну, шт 

Норма виробітку на 

одного працюючого 

за зміну, шт 

Коефіцієнт, що 

враховує зростання 

продуктивності 

праці 

Кількість 

працівників, 

осіб 

1 2 3 4 5 

Вироби із пісочного тіста 

Тарталетка з лимонним 

кремом 
40 300 1,14 0,12 

Тарталетка з малиною 42 300 1,14 0,12 

Чизкейк 56 280 1,14 0,18 
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   Продовження табл. 3.11 

1 2 3 4 5 

Вироби із бісквітного тіста 

Вишневий клафуті 55 180 1,14 0,27 

Медівник гречаний 52 160 1,14 0,29 

Вироби із листкового тіста 

Безглютеновий круасан 

з вишнею 
40 400 1,14 0,09 

Безглютеновий круасан 

з персиком 
36 400 1,14 0,08 

Безглютеновий круасан 

зі сливами 
32 400 1,14 0,07 

Пиріг з карамеллю та 

лікером 
57 380 1,14 0,13 

Наполеон 57 360 1,14 0,14 

Вироби із заварного тіста 

Еклер з солоною 

карамеллю 
35 390 1,14 0,08 

Еклер манго-маракуйя 34 390 1,14 0,08 

Моті 

Моті шоколадний з 

бананом 
44 390 1,14 0,1 

Моті Гранат з медом 46 390 1,14 0,1 

Макарон 

Макарон Лаванда – 

Чорна смородина 
46 400 1,14 0,1 

Макарон Дор Блю - 

Маракуйя 
49 400 1,14 0,11 

Всього    3 

Кількість людино-годин, Н, людино-годин, для кулінарного цеху 

обчислюється за формулою: 

(3.5) 

𝐻 = 𝑁стр ∙ Ктр 

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

     Ктр – коефіцієнт трудомісткості даної страви. 

Таблиця 3.12 -Розрахунок кількості людино-годин на виробництво продукції 

у кулінарному цеху 

Назва 
Кількість 

порцій, шт 

Коефіцієнт 

трудомісткості 

Кількість 

людино-годин 

1 2 3 4 

Суфле з фісташкою 51 1,5 76,5 

Крем-брюле з солоною карамеллю 33 1,5 49,5 

Мусовий десерт «Три шоколади» 65 1,5 97,5 

Фруктовий салат 32 1 32 

Начинка вишнева 40 1,2 48 
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  Продовження табл. 3.12 

1 2 3 4 

Начинка персикова 36 1,2 43,2 

Начинка сливова 32 1,2 38,4 

Начинка для пирога 57 1,3 74,1 

Крем для Наполеону 57 1,5 85,5 

Лимонний крем 40 1,3 52 

Малиновий крем 42 1,3 54,6 

Крем для Медівника 52 1,4 72,8 

Солона карамель для еклеру 35 1,3 45,5 

Начинка манго-маракуйя 34 1,3 44,2 

Сирна начинка 56 1,4 78,4 

Начинка Лаванда–Чорна смородина 46 1,6 73,6 

Начинка Дор Блю-Маракуйя 49 1,6 78,4 

Всього   1044,2 

Розрахунок явочної кількості працівників, необхідних для виконання 

виробничої програми кулінарного цеху, Nяв, осіб, здійснюється за нормами часу на 

одиницю готової продукції за формулою: 

(3.6) 

𝑁яв =
𝐻 ∙ 100

3600 ∙ 𝑇 ∙ 𝜆
 

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 працівника, год.; 

       λ – коефіцієнт, який враховує зростання продуктивності праці. 

Розрахунок явочної кількості працівників, необхідних для виконання 

виробничої програми кулінарного цеху, Nяв, осіб, для проектованого кафе-

кондитерської дорівнює: 

𝑁яв =
1044,2 ∙ 100

3600 ∙ 12 ∙ 1,14
=

104420

49248
= 2 особи 

 Також у кулінарному цеху буде здійснюватися обробка фруктів, ягід та 

зелені. Явочна чисельні для виконання обробки, Nяв, осіб, визначається за 

формулою: 

(3.7) 

𝑁яв =
𝐻

𝑇 ∙ 𝜆
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де Т – тривалість робочого дня працівника, год.; 

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

      Н – кількість людино-годин відповідного цеху необхідних для виконання 

виробничої програми цього цеху, людино-годин: 

(3.8) 

𝐻 =
𝑄

𝑛
 

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

     n – норма виробітку, кг/людино-годину. 

Розрахунок кількості людино-годин на обробку сировини в кулінарному цеху 

наведений у таблиці 3.13.  

Таблиця 3.13 – Розрахунок кількості людино-годин на обробку сировини у 

кулінарному цеху 

Сировина та технологічні 

операції 

Кількість на 

обробку, кг 

Норма 

виробітку, кг/год 

Кількість 

людино-годин 

1 2 3 4 

Імбир 

- миття 

- очищення 

 

0,12 

0,12 

 

30 

15 

 

0,004 

0,008 

М’ята 

- перебирання 

- миття 

 

1,04 

1,02 

 

20 

10 

 

0,052 

0,102 

Вишня 

- миття 

- видалення кістки 

- промивання 

 

4,27 

4,27 

3,84 

 

30 

20 

20 

 

0,142 

0,214 

0,192 

Персик 

- миття 

- видалення кістки 

- промивання 

 

1,08 

1,08 

0,86 

 

40 

35 

35 

 

0,027 

0,031 

0,025 

Слива 

- миття 

- видалення кістки 

- промивання 

 

0,96 

0,96 

0,82 

 

40 

35 

35 

 

0,024 

0,027 

0,023 

Апельсин 

- миття 

- видалення плодоніжки 

 

30,32 

30,32 

 

150 

34 

 

0,202 

0,892 

Банан 

- миття 

- очищення 

 

2,22 

2,22 

 

140 

30 

 

0,016 

0,074 

Ківі 

- миття 

- очищення 

 

0,96 

0,96 

 

150 

23 

 

0,006 

0,04 
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  Продовження табл. 3.13 

1 2 3 4 

Ананас 

- миття 

- очищення 

 

0,96 

0,96 

 

80 

60 

 

0,012 

0,016 

Яблуко 

- миття 

- видалення плодоніжки 

- видалення насіннєвого гнізда 

 

11,46 

11,45 

11,1 

 

60 

30 

30 

 

0,191 

0,382 

0,37 

Виноград 

- миття 

- видалення кістки 

- промивання 

 

0,96 

0,96 

0,93 

 

30 

20 

20 

 

0,032 

0,048 

0,047 

Лимон 

- миття 

 

2,37 

 

70 

 

0,034 

Малина 

- миття 

- видалення плодоніжки 

 

1,39 

1,39 

 

70 

20 

 

0,019 

0,07 

Манго 

- миття 

- видалення кістки 

- очищення 

 

1,05 

1,05 

0,84 

 

30 

20 

20 

 

0,035 

0,053 

0,042 

Маракуйя 

- миття 

- очищення 

 

1,18 

1,18 

 

30 

10 

 

0,039 

0,118 

Гранат 

- миття 

- очищення 

 

12,64 

12,64 

 

40 

30 

 

0,316 

0,421 

Смородина 

- миття 

- видалення плодоніжки 

 

1,58 

1,58 

 

30 

20 

 

0,053 

0,079 

Обліпиха 

- миття 

 

0,48 

 

30 

 

0,016 

Полуниця 

- миття 

- видалення плодоніжки 

 

1,02 

1,02 

 

70 

20 

 

0,015 

0,051 

Лайм 

- миття 

 

0,65 

 

70 

 

0,009 

Всього   4,569 

Отже, чисельність виробничого персоналу для обробки сировини: 

𝑁ЯВ =
4,569

12 ∙ 1,14
= 0,3 ≈ 1 особа 

Визначення середньооблікової кількості виробничих працівників, Nсо, осіб, 

здійснюється за формулою: 

(3.9) 

𝑁со = 𝑁яв ∙ 𝜌 



53 
 

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

роботи закладу та працівника. 

Режим роботи працівників в проектованому кафе-кондитерської становитиме 

5 робочих днів на тиждень з 2-ма вихідними днями. Коефіцієнт, в такому випадку, 

дорівнює 1,59. Отже, середньооблікова кількість виробничих працівників в обох 

цехах має бути по 5 осіб: 

𝑁со = 3 ∙ 1,59 = 4,77 ≈ 5(осіб) 

Графік виходу виробничих працівників на роботу зображено на рисунку 3.3. 

 

Рисунок 3.3 – Графік виходу виробничих працівників на роботу 

У кулінарному та кондитерському цехах проектованого закладу ресторанного 

господарства працюватиме 10 кондитерів: четверо з них V-го розряду та шестеро  

IV-го розряду. З вівторка до четверга на зміну будуть виходити 6 кондитерів (по 3 

на кожен цех): двоє V-го розряду та четверо IV-го; з п’ятниці до понеділка, через 

більшу завантаженість, виходитимуть 8 кондитерів (по 4 на кожен цех): четверо V-

го та четверо IV-го розрядів. У всіх кондитерів робочий день розпочинатиметься о 

9:00 та буде закінчуватися о 21:00. Працівникам буде виділена 1 година на обід. 

Такий режим роботи потрібен для створення комплексної бригади, адже ця форма 

організації праці дає можливість домогтися різкого скорочення втрат робочого 

часу, повного завантаження працівників і обладнання протягом дня. 

09:00-10:00

10:00-11:00

11:00-12:00

12:00-13:00

13:00-14:00

14:00-15:00

15:00-16:00

16:00-17:00

17:00-18:00

18:00-19:00

19:00-20:00

20:00-21:00

Працівник 3 Працівник 2 Працівник 1
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3.4.2 Організація роботи виробничих цехів 

У кондитерському цеху передбачаємо наступні лінії та ділянки обробки 

сировини: 

- лінія просіювання борошна і приготування (замісу) тіста – призначена для 

просіювання борошна та замісу різних видів тіста , вона буде оснащена 

тістомісильною машиною, ситами, кухонними вагами, виробничим столом.  

- лінія для формування виробів – призначена для дозування, розкатування 

тіста та формування виробів з нього, вона буде оснащена виробничим 

столом, тісторозкатувальною машиною, холодильною шафою, стелажем-

шафою з кондитерськими листами, кухонними вагами. 

- ділянка випікання борошняних виробів – призначена для випікання вже 

сформованого тіста та оснащена пароконвектоматом та деко. 

- ділянка для оформлення виробів після випікання – призначена для 

доведення виробів до реалізації, змазування та наповнювання виробів 

кремами та начинками, вона буде оснащена виробничим столом, лопатками, 

кондитерськими мішечками, трафаретами. 

У кулінарному цеху передбачаємо наступні лінії та ділянки обробки 

сировини: 

- лінія обробки фруктів, ягід та зелені – призначена для миття, очищення та 

перебирання фруктів, ягід та зелені, вона буде оснащена виробничим столом 

з холодильною шафою, мийною ванною, кухонними вагами. 

- лінія приготування солодких страв та начинок – призначена для 

приготування солодких страв, кремів та начинок, якими будуть начинятися 

та прикрашатися готові вироби, вона буде оснащена духовою шафою,  

плитою, сотейниками, мисками, виробничим столом, холодильною шафою, 

планетарним міксером, блендером, соковижималкою, ситами, дошками, 

ножами, кухонними вагами. 

Структурно-технологічна схема виробничого процесу кулінарного та 

кондитерського цехів зображено на рисунках 3.4 та 3.5. 
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Рисунок 3.4 – Структурно-технологічна схема виробничого процесу  

кулінарного цеху 
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Рисунок 3.5 – Структурно-технологічна схема виробничого процесу 

кондитерського цеху 
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3.4.3 Розрахунок та підбір обладнання виробничих цехів 

У виробничих цехах закладу ресторанного господарства встановлюється 

механічне, холодильне, допоміжне та теплове обладнання. Розрахунок та підбір 

устаткування для цехів здійснюється на підставі виробничої програми певного цеху 

та схеми технологічного процесу, який відбувається у цьому цеху на основі наказу 

Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України від 3 січня 

2003 року № 2 "Про затвердження Рекомендованих норм технічного оснащення 

закладів громадського харчування". 

Технічна характеристика обладнання визначалася за каталогами фірм-

постачальників торговельно-технологічного устаткування, що працюють на ринку 

України. 

Розрахунок та підбір механічного обладнання. 

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: 

(3.10) 

𝑄 =
𝐺

𝑇 ∙ 𝑛𝑦
 

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

      Т – час роботи цеху, год.; 

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

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

формулою: 

(3.11) 

𝑡ф =
𝐺

𝑄
 

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

      Q – продуктивність вибраного обладнання, кг/год. 
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Про раціональність використання підібраного обладнання за часом, дозволяє 

судити коефіцієнт використання, ηф, який розраховується за формулою: 

(3.12) 

𝑛ф =
𝑡ф

Тц
 

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. 

Розрахунок механічного обладнання та його технічні характеристики 

наведені у таблицях 3.14, 3.15 та 3.16. 

Таблиця 3.14 – Розрахунок та підбір механічного обладнання  

для кулінарного та кондитерського цехів 

Операція 
Тип, марка 

машини 

Кількість 

сировини, 

кг 

Продуктивність 

машини, кг/год 

Час 

роботи 

машини, 

год 

Коефіцієнт 

використання 

Кількість 

машин, 

шт 

Заміс тіста HKN-8SN 56,067 10 5,6 0,5 1 

Розкатування 

тіста 

IMPERIA 

RESTAURANT 

PROFESSIONAL 

56,067 12 4,7 0,4 1 

Приготування 

солодких 

страв, кремів 

та начинок 

Kenwood KCL 

95.004 SI 
64,175 6,5 10 0,8 2 

Приготування 

кремів та 

начинок 

PHILIPS Series 

5000 HR3020/20 
2,85 2,9 1 0,1 1 

Витискання 

соку 
CANCAN 0603 73,481 54 1,4 0,1 1 
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Таблиця 3.15 – Технічні характеристики механічного устаткування 

кондитерського цеху 

Обладнання Марка, тип 
Продуктивність, 

кг/год 

Габаритні 

розміри, мм 

Потужність 

електродвигуна, 

кВт/год 

Тістомісильна машина MIXA 5 29 
280x590x580 

(ДхШхВ) 
0,37 

Тісторозкатувальна 

машина 

IMPERIA 

RESTAURANT 

PROFESSIONAL 

14 
300x220x250 

(ДхШхВ) 
0,29 

Планетарний міксер Kenwood KCL 95.004 SI 6,5 
37,8x41,3x33,6 

(ВхШхГ) 
1,5 

Таблиця 3.16 – Технічні характеристики механічного устаткування 

кулінарного цеху 

Обладнання Марка, тип 
Продуктивність, 

кг/год 

Габаритні 

розміри, мм 

Потужність 

електродвигуна, 

кВт/год 

Блендер 
PHILIPS Series 5000 

HR3020/20 
2,8 

27x19x34 

(ВхШхГ) 
1 

Соковижималка CANCAN 0603 54 
750х330х470 

(ВхШхГ) 
0,37 

Розрахунок та підбір холодильного обладнання. 

Холодильну шафу для зберігання сировини і напівфабрикатів добирають за 

масою одночасно завантажених продуктів. В холодильній шафі виробничих цехів 

має одночасно зберігатися напівзмінний запас сировини і напівфабрикатів. 

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

формулою: 

(3.13) 

𝑉 = ∑
𝐺

𝑝 ∙ 𝛾
 

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 кулінарного та кондитерського цехів 

наведена у таблиці 3.17. 
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Таблиця 3.17 – Розрахунок холодильного устаткування кулінарного та 

кондитерського цехів 

Найменування сировини 

Маса 

сировини за ½ 

зміни, кг 

Об’ємна маса 

сировини, 

кг/дм3 

Коефіцієнт, 

що враховує 

вагу тари 

Корисний 

об’єм, дм3 

Молоко 2,5% 3,7 0,9 0,7 5,9 

Вершкове масло 6,88 0,9 0,7 10,92 

Вершки 33% 7,37 0,9 0,7 2,19 

Сметана 20% 1,38 0,9 0,7 2,19 

Сир Філадельфія 0,84 0,6 0,7 2 

Сир Дор Блю 0,153 0,9 0,7 0,24 

Всього    23,44 

Вишні 2,22 0,55 0,7 5,77 

Сливи 0,51 0,55 0,7 1,32 

Персики 0,57 0,55 0,7 1,48 

Апельсин 2,6 0,55 0,7 6,75 

Банан 0,97 0,55 0,7 2,52 

Ківі 0,51 0,55 0,7 1,32 

Ананас 0,51 0,55 0,7 1,32 

Яблука 0,51 0,55 0,7 1,32 

Виноград 0,51 0,55 0,7 1,32 

Лимон 0,98 0,55 0,7 2,55 

Малина 0,726 0,55 0,7 1,89 

Манго 0,2 0,55 0,7 0,52 

Маракуйя 0,26 0,55 0,7 0,68 

Гранат 0,96 0,55 0,7 2,49 

Смородина 0,24 0,55 0,7 0,6 

Всього    31,85 

Пісочне тісто 5,05 0,7 0,7 10,31 

Бісквітне тісто 6,31 0,25 0,7 36,06 

Листкове тісто 10,84 0,6 0,7 25,81 

Заварне тісто 1,95 0,17 0,7 16,39 

Всього    88,57 

Технічні характеристики холодильного устаткування за типами та об’ємом 

наведені у таблицях 3.18 та 3.19. 

Таблиця 3.18 - Номенклатура холодильного обладнання 

 для кондитерського цеха 

Найменування 

обладнання 
Тип, марка 

Корисний 

об’єм, м2 

Місткість, 

кг 

Споживання 

електроенергії, 

кВт 

Габарити, мм 

(ДхШхВ) 

Холодильна шафа 

для молочної 

продукції 

CV107-G 0,7 30 0,4 697×929×2028 

Холодильна шафа 

для тіста 
CM114-S 1,4 60 0,55 1402×854×1960 
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Таблиця 3.19 – Номенклатура холодильного обладнання  

для кулінарного цеха 

Найменування 

обладнання 
Тип, марка 

Корисний 

об’єм, м2 

Місткість, 

кг 

Споживання 

електроенергії, 

кВт 

Габарити, мм 

(ДхШхВ) 

Холодильна шафа 

для фруктів та ягід 
CV107-G 0,7 30 0,4 697×695×2028 

Виробничий стіл з 

холодильною 

шафою для 

солодких страв та 

начинок 

GF-

GN3100TN-

HC 

0,4 16 0,23 1825х730х910 

Розрахунок та підбір допоміжного обладнання. 

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

робітників цеху, які одночасно працюють, та з урахуванням вимог до організації 

облаштування окремих робочих місць, за формулою: 

(3.14) 

𝑛 =
𝑁1 ∙ 𝑙

𝐿ст
 

де N1 – кількість виробничих працівників, одночасно зайнятих на виконанні 

технологічної операції, осіб; 

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

виконання даної операції, м; 

      Lст – довжина обраного стандартного виробничого столу, м. 

Дані розрахунків наведено у таблицях 3.20 та 3.21. 

Таблиця 3.20 - Розрахунок і підбір виробничих столів  

для кондитерського цеха 

Технологічні 

операції 

Кількість 

працівників, 

одночасно 

зайнятих на 

виконанні 

операції, осіб 

Норма 

довжини 

стола на 

одного 

робітника, 

м 

Марка 

столу 

Габарити, мм 

Кількість 

столів, 

шт 
Д Ш В 

Просіювання 

борошна  
1 1,0 Пелаг 1200 700 850 1 

Заміс тіста 1 1,0 Пелаг 1200 700 850 1 

Формування 

виробів 
1 1,0 Пелаг 1200 700 850 1 

Оформлення 

готових виробів 
1 1,25 Пелаг 1500 700 850 1 
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Таблиця 3.21 – Розрахунок і підбір виробничих столів для кулінарного цеха 

Технологічні 

операції 

Кількість 

працівників, 

одночасно 

зайнятих на 

виконанні 

операції, осіб 

Норма 

довжини 

стола на 

одного 

робітника, 

м 

Марка 

столу 

Габарити, мм 

Кількість 

столів, 

шт 
Д Ш В 

Обробка фруктів, 

ягід та зелені  
1 1,0 Пелаг 1200 700 850 1 

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

знаходиться за формулою: 

(3.15) 

𝑉 =
𝐺 ∙ (𝑛𝑏 + 1)

𝐾 ∙ 𝜑
 

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

     nв – норма води для миття 1 кг 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: 

(3.16) 

𝜑 =
60 ∙ 𝑇

𝜏
 

де Т – час роботи цеху, год.; 

     τ – тривалість циклу обробки сировини у ванні, хв. 

Розрахунки наведені у таблиці 3.22. 

Таблиця 3.22 - Розрахунок і підбір виробничих ванн 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Вишні 4,43 3 20 36 0,58    

Персики 1,14 3 20 36 0,15    

Сливи 1,02 3 20 36 0,13    
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      Продовження табл. 3.22 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Апельсин 42,39 3 20 36 5,54    

Яблука 16,52 3 20 36 2,16    

Виноград 1,02 3 20 36 1,13    

Лимон 2,62 3 20 36 0,34    

Малина 1,45 3 20 36 0,19    

Смородина 2,4 3 20 36 0,31    

Обліпиха 0,88 3 20 36 0,12    

Полуниця 1,62 3 20 36 0,34    

М’ята 1,52 3 20 36 0,2    

Лайм 0,9 3 20 36 0,12    

Всього     15,62 40 Пелаг 1 

У кондитерському цеху буде встановлено стелаж СТК-2 з габаритними 

розмірами: довжина – 730 мм, ширина – 560 мм, висота – 1800 мм. 

Також в обох цехах будуть присутні рукомийники з габаритними розмірами 

339х346х150. 

Розрахунок та підбір теплового обладнання. 

Розрахунок теплового обладнання кулінарного та кондитерського цехів буде 

здійснюватися за допомогою даних денної виробничої програми, тому що 

продукція кафе-кондитерської готуватиметься зранку. 

Визначення місткості посуду для приготування напівфабрикатів, V, дм³, 

здійснюється за формулою: 

(3.17) 

𝑉 =
𝑉пр + 𝑉в

𝑘
 

де Vпр – об’єм, який займають продукти, що використовуються, дм3; 

     Vв – об’єм води, дм3; 

     k – коефіцієнт заповнення посуду (k = 0,85). 

Об’єм, який займають продукти, що використовуються, Vпр, дм3, 

розраховується за формулою: 

(3.18) 

𝑉пр =
𝐺

𝑝
 

де G – маса продукту, що використовуються для варіння, кг;  

     ρ - об’ємна маса продукту, кг/дм3.  
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Остаточна площа поверхні плити, Fост, м², дорівнює сумі площ поверхонь 

наплитного посуду, необхідного для приготування напівфабрикатів. Враховуючи 

наявність нещільного прилягання наплитного посуду вирахувану площу, Fп.п, 

збільшують на 30 %: 

(3.19) 

𝐹ост = 1,3 ∙ 𝐹п.п. 

Розрахунок місткості посуду для приготування напівфабрикатів у 

кулінарному цеху наведено у Додатку Ґ. 

Для проектованого кафе-кондитерської були обрані такі сотейники: 

- Fissler Profi – об’єм 3 л., діаметр 22 см, 5 шт.; 

- Fissler Profi - об’єм 6 л., діаметр 24 см, 4 шт.; 

- Fissler Profi - об’єм 8 л., діаметр 28 см, 3 шт.; 

- Fissler Profi - об’єм 10 л., діаметр 30 см, 2 шт. 

Також було обрано електричну плиту марки ПЕ–6 на 6 конфорок 415х294 мм, 

потужністю 18 кВт/год та габаритними розмірами 1350х700х850. 

Для розстоювання тіста для круасанів встановлюватиметься розстійна шафа 

Orest РТ-16 з місткістю 16 гастроємностей 600х400 мм, габаритними розмірами 

1040х900х1090 мм та температурним режимом від +20˚С до +80˚С.   

Розрахунок місткості пароконвектомату, n, шт., здійснюється за формулою: 

(3.20) 

𝑛 = ∑
𝑛𝑟.𝑒 ∙ 𝑡

60
 

де nr.e. - кількість гастроємностей, необхідних для приготування страв, шт.;  

      t – тривалість теплового обробляння продукту, хв. 

Розрахунок місткості пароконвектомату наведено у таблиці 3.23. 
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Таблиця 3.23 – Розрахунок місткості пароконвектомату 
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Крем-брюле з солоною 

карамеллю 
35 16 2 12 0,4 

Тарталетка з лимонним 

кремом 
42 24 2 25 0,8 

Тарталетка з малиною 44 24 2 25 0,8 

Чизкейк 59 20 3 90 4,5 

Вишневий клафуті 57 16 4 45 3 

Медівник гречаний 55 24 3 7 0,35 

Безглютеновий круасан з 

вишнею 
42 8 6 15 1,5 

Безглютеновий круасан з 

персиком 
38 8 5 15 1,25 

Безглютеновий круасан зі 

сливою 
34 8 5 15 1,25 

Пиріг з карамеллю та 

лікером 
61 16 4 30 2 

Наполеон 60 3 20 7 2,3 

Еклер з солоною карамеллю 37 20 2 45 1,5 

Еклер манго-маракуйя 36 20 2 45 1,5 

Макарон Лаванда –  

Чорна смородина 
48 24 2 12 0,4 

Макарон Дор Блю - 

Маракуйя 
51 24 3 12 0,6 

Всього     22,15 

Для проектованого кафе-кондитерської було обрано пароконвектомат UNOX 

XEBL-16EU-E1RS-11 з габаритними розмірами (ВхШхГ) 1875х892х1018 мм та 

місткістю – 20 гастроємностей 600х400 мм. 

3.4.4 Розрахунок площі виробничих цехів 

Площа будь-якого з виробничих цехів визначається в залежності від переліку 

обладнання, яке було розраховане та підібране.  

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

встановлене в даному приміщенні устаткування: 

(3.21) 



66 
 

𝑆кор = ∑ 𝑝 ∙ 𝑆 

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

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

Розрахунок площі кулінарного та кондитерського цехів неведено у таблицях 

3.24 та 3.25. 

 Таблиця 3.24 – Розрахунок площі кулінарного цеху 

Найменування 

обладнання 
Марка Кількість, шт 

Габаритні розміри, 

мм 

Площа 

обладнання, м2 

Мийна ванна Пелаг 1 1700х600х850 1,02 

Рукомийник - 1 339х346х150 0,12 

Виробничий стіл з 

холодильною шафою 

GF-GN3100TN-

HC 
1 1825х730х910 1,33 

Виробничий стіл Пелаг 1 1200х700х850 0,84 

Холодильна шафа CV107-G 1 697х695х2028 0,48 

Плита ПЕ–6 1 1350х700х850 0,95 

Всього    4,74 

Таблиця 3.25 – Розрахунок площі кондитерського цеху 

Найменування 

обладнання 
Марка Кількість, шт 

Габаритні розміри, 

мм 

Площа 

обладнання, м2 

Виробничий стіл Пелаг 2 1200х700х850 1,68 

Виробничий стіл Пелаг 1 1500х700х850 1,05 

Рукомийник - 1 339х346х150 0,12 

Стелаж СТК-2 1 730х560х1800 0,41 

Холодильна шафа CM114-S 1 1402×854×1960 1,2 

Холодильна шафа CV107-G 1 697×695×2028 0,48 

Розстійна шафа Orest РТ-16 1 1040х900х1090 0,94 

Пароконвектомат 
UNOX XEBL-

16EU-E1RS-11 
1 1875х892х1018 1,67 

Всього    7,55 

На основі корисної площі визначається орієнтовна загальна площа цеху, Sо, 

м²: 

(3.22) 

𝑆𝑜 =
𝑆кор

𝑘
 

де  k – коефіцієнт використання площі приміщення цеху. 

Отже, орієнтовна загальна площа для кулінарного цеху дорівнює 16 м2, а для 

кондитерського – 25 м2. 
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3.5. Визначення загальної площі ЗРГ, його конфігурації та поверховості 

Склад приміщень закладу ресторанного господарства підбирається 

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

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

Підприємства харчування (заклади ресторанного господарства)». 

Площі обраних приміщень визначаються на основі розрахунків та у 

відповідності до ДБН В.2.2-25:2009 «Будинки і споруди. Підприємства харчування 

(заклади ресторанного господарства)» [8]. 

Склад та площі приміщень підприємства харчування оформлені у вигляді 

таблиці 3.26. 

Таблиця 3.26 – Склад і площі приміщень кафе-кондитерської на 60 місць 

Назва приміщення Площа, м2 

1 2 

Для відвідувачів 80 

Вестибюль 10 

Вбиральні 10 

Обідня зала 60 

Виробничі 89 

Кулінарний цех 16 

Кондитерський цех 25 

Приміщення для обробки яєць 10 

Роздавальна 12 

Мийна кухонного посуду 13 

Мийна столового посуду 13 

Складські 53,5 

Завантажувальна 10 

Неохолоджувальні комори 

- сухих продуктів 

- кондитерських виробів 

- бакалійних товарів та напоїв 

- тари та інвентарю 

-матеріально-технологічного забезпечення 

29 

Охолоджувальні камери 

- яєць 

- молочно-жирових продуктів та гастрономії 

- фруктів, овочів, зелені 

- кондитерських виробів 

- готової продукції 

9,12 

Службово-побутові 30 

Кабінет директора 5 

Бухгалтерія 5 

Вбиральні 6 

Душові 5 
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 Продовження табл. 3.26 

1 2 

Роздягальня 10 

Технічні 49 

Електрощитова 7 

Теплопункт 12 

Венткамера припливна 24 

Венткамера витяжна 6 

Корисна площа закладу 301,5 

Для врахування площ коридорів і технічних приміщень визначається робоча 

площа підприємства харчування, Sроб, м²: 

(3.23) 

𝑆роб = 𝑆кор ∙ 𝐾1 

де Sкор – корисна площа закладу ресторанного господарства, м²; 

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

Для проектованого кафе-кондитерської робоча площа становитиме: 

𝑆роб = 301,5 ∙ 1,2 = 361,8 м2 

Для врахування площі, яку займають конструктивні елементи будівлі (стіни, 

сходи, вентиляційні шахти, ліфти, тощо), розраховується загальна площа 

підприємства харчування, Sзаг, м²: 

(3.24) 

𝑆заг = 𝑆роб ∙ 𝐾2 

де Sроб – робоча площа закладу ресторанного господарства, м²;  

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

Для кафе-кондитерської робоча площа дорівнюватиме: 369 м2. 

𝑆заг = 361,8 ∙ 1,1 = 398(м2) 

Проектоване кафе буде одноповерховим. Геометричні розміри будівлі (при 

проектуванні прямокутних в плані споруд) визначаються за формулою: 

(3.25) 

𝑎 ∙ 𝑏 = 𝑆пов 

де a – довжина будівлі, м;  

     b – ширина будівлі, м. 

Отже, довжина будівлі становитиме 28 м, а ширина – 14,3 м.   
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3.6. Розробка об’ємно-планувального рішення проектованого ЗРГ 

Складські приміщення спроектовано з урахуванням зручності завантаження 

сировини та її наступного надходження на виробництво. Завантажувальну 

планується розмістити з північно-східної сторони закладу, також там 

знаходитемиться окремий вхід, а кінець завантажувальної переходитиме в 

коридори.  

До складу складських приміщень входять охолоджувальна камера, що 

міститиме в собі 5 секцій, та неохолоджувальна комора, до складу якої входитиме 

4 секції. Охолоджувальна камера  призначена для зберігання швидкопсувних 

продуктів, вона буде розміщена зліва від завантажувальної та міститиме наступні 

секції: для яєць; молочно-жирових продуктів та гастрономії; фруктів, овочів та 

зелені; кондитерських виробів та готової продукції.  

Неохолоджувальну комору заплановано розташувати на південь від 

завантажувальної. Вона призначена для зберігання продуктів з довгим терміном 

придатності, також дана комора міститиме наступні секції: для сухих продуктів; 

кондитерських виробів; бакалійних товарів та напоїв; тари та інвентарю.  

Складські приміщення обладнані стелажами. При проектуванні складських 

приміщень враховано, що вони не можуть бути прохідними та повинні бути 

прямокутними, без виступів, щоб уникнути нераціонального використання площ та 

не ускладнювати догляд за ними.  

Виробничі цехи знаходяться на півночі та спроектовані таким чином, щоб 

вони були ізольовані від зони для відвідувачів, але з прямим доступом до зони 

видачі. Розташовані поруч зі складськими приміщеннями, щоб мати швидкий 

доступ до інгредієнтів. В кафе-кондитерській заплановано 2 цехи: кулінарний та 

кондитерський. Кулінарний цех призначений для обробки фруктів, ягід та зелені, 

обробки яєць, приготування солодких страв та начинок та оснащений виробничим 

столом з холодильною шафою, рукомийником, холодильною шафою, плитами, 

планетарним міксером, блендером та соковижималкою. 

Кондитерський цех призначений для просіювання борошна та замісу тіста, 

формування виробів, випікання та оформлення борошняних виробів, він 
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оснащений виробничими столами, стелажем, рукомийником, холодильною 

шафою, тістомісильною машиною, тісторозкатувальною машиною, 

розстоювальною шафою та пароконвектоматом.  

Мийні кухонного та столового посуду розміщені поруч з виробничими (на 

південний схід) для забезпечення швидкого процесу миття та повернення посуду. 

Мийні обладнані посудомийними машинами, мийними ванними та стелажами.  

Роздавальна буде розміщена на перетині кондитерського цеху та обідньої 

зали. В цій зоні відбуватиметься приготування гарячих та холодних напоїв 

власного виробництва, реалізація та відпуск готової продукції. Дана зона буде 

обладнана столом, кавовою машиною, кип’ятильником, охолоджувальною 

вітриною зі стравами закладу та холодильною шафою.  

Службова і побутова група приміщень спроектована в єдиній зоні на 

північному заході. Службово-побутові приміщення пов’язані з групою виробничих 

приміщень коридорами. Дана група включає кабінет директора, кабінет 

бухгалтера, вбиральні, душову та роздягальну.  

Технічна група приміщень знаходитиметься на заході та включатиме 

електрощитову, теплопункт, венткамеру витяжну та венткамеру припливну.   

Обідню залу спроектовано на півдні закладу. Кількість та місткість столів 

обиралася за рекомендованим співвідношенням, буде розміщено 10 2-місних та 10 

4-місних столів. Буде організована зона з м’якими диванами.  

Вестибюль знаходиться на південному заході, призначений для зустрічі 

відвідувачів та оснащений двома кріслами для очікування.  

Вбиральні для відвідувачів будуть розташовані у вестибюлі єдиним блоком 

та розділені на чоловічу та жіночу.  

При розміщенні обладнання технологічні лінії комплектувалися з 

урахуванням мінімальних допустимих відстаней між окремими одиницями 

устаткування, між обладнанням та стіною, також була врахована мінімальна 

ширина проходів. 

Об’ємно-планувальне рішення сформовано у вигляді креслення – плану 

(1:100). 
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3.7. Розроблення заходів щодо забезпечення санітарно-гігієнічних вимог в 

проектованому ЗРГ на основі принципів НАССР 

Забезпечення високих санітарно-гігієнічних умов є критично важливим для 

успішної роботи кафе-кондитерської. Це не лише запобігає поширенню 

захворювань, але й сприяє підтриманню позитивного іміджу закладу та підвищує 

задоволеність клієнтів. Основна мета розроблення заходів санітарно-гігієнічного 

забезпечення полягає в створенні безпечного і чистого середовища для 

приготування їжі та обслуговування клієнтів. 

Повітря в приміщенні має бути чистим від пилу, диму, хімічних речовин, 

мікроорганізмів та інших забруднювачів. Допустимі концентрації цих факторів 

регламентуються санітарними нормами. Повітря закритих приміщень вважається 

чистим, якщо кількість мікроорганізмів в 1 м3 не перевищує 1500, а вміст 

гемолітичних стрептококів повинен бути не більше 10 [21].  

У закладах ресторанного господарства захист якості повітря в приміщеннях і 

на робочих місцях забезпечується озелененням, своєчасним видаленням харчових 

відходів, системами вентиляції, використанням електричного теплового 

обладнання та забороною використання холодильних установок, що працюють на 

аміаку. 

Вода, що використовується для приготування їжі, миття посуду та інших 

виробничих і побутових потреб, повинна відповідати санітарно-гігієнічним нормам 

для питної води. Питна вода повинна відповідати вимогам ДСТУ 7525:2014 

«Національний стандарт України. Вода питна. Вимоги та методи контролювання 

якості» [1]. Водопровід має бути обладнаний системою попередньої та кінцевої 

дезінфекції, а також регулярним контролем якості води. Також слід впровадити 

системи водовідведення, що повинні оперативно і безпечно відводити стічні води, 

не допускаючи їх повторного потрапляння до виробничих або зон обслуговування. 

Система опалення має бути безперервною та забезпечувати стабільний та 

комфортний температурний режим, що відповідає як виробничим вимогам, так і 

умовам перебування людей. У проектованому кафе-кондитерській заплановано 

застосовувати панельно-променисте опалення, до переваг якого належать: більш 
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рівномірне нагрівання приміщення; перевищення на 1–2 °С температури 

будівельних огорож над температурою повітря; менша залежність температури 

внутрішньої поверхні зовнішньої стіни від температури зовнішнього повітря; 

майже повна відсутність сублімації пилу. 

Система вентиляції має забезпечувати достатній обмін повітря, запобігаючи 

накопиченню забруднюючих речовин, надлишкової вологи та неприємних запахів. 

Розміщення повітрозабірників і виходів має враховувати запобігання потрапляння 

зовнішніх забруднень всередину приміщення. 

У проектованому закладі застосовуватиметься комбінація природного і 

штучного освітлення. Кафе буде забезпечене достатнім рівнем світлового потоку, 

що відповідає нормативним вимогам для робочих зон (як правило, 300–500 люкс 

для робочих місць) і загальних зон (близько 200–300 люкс). 

Рівень шуму в робочих приміщеннях повинен не перевищувати встановлених 

норм, щоб запобігти впливу на здоров’я персоналу та комфорт відвідувачів. Слід 

впровадити заходи з шумоізоляції та проводити регулярний контроль рівня шуму, 

особливо біля місць розташування виробничих агрегатів. 

Обладнання має відповідати нормативам щодо допустимих значень вібрацій. 

При встановленні важких або вібруючих агрегатів застосовуються віброізоляційні 

підкладки або конструкції, що дозволяють мінімізувати передачу вібрацій у 

виробничі і спільні зони. 

Перевезення харчових продуктів здійснюватиметься на спеціальному 

транспорті.  Кузов транспорту повинен бути оббитий листовим алюмінієм або 

оцинкованим залізом. Щодня транспорт слід очищати і промивати теплим лужним 

розчином, після чого промивають гарячою водою і насухо витирають. Раз на 5 днів 

дезінфікувати 2-3% розчином хлораміну. Після дезінфекції кузов промивають 

гарячою водою, просушують і провітрюють до повного видалення запаху хлору. 

Для перевезення харчових продуктів використовують металеву, пластмасову 

або дерев’яну тару. 
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Всі особи, які беруть участь у завантаженні, розвантаженні та 

транспортуванні продукції, повинні носити гігієнічний одяг (халати ,шапочки та 

рукавички) і використовувати його тільки під час роботи. 

Вхідний санітарно-епідеміологічний контроль сировини — це перевірка 

якості та безпечності продуктів, які надходять до закладу. Основними етапами 

контролю є перевірка документів (сертифікати якості, декларації відповідності, 

термін придатності, умови транспортування), зовнішній огляд сировини (оцінка 

стану упаковки та візуальна оцінка продукту), перевірка умов зберігання та 

транспортування (відповідність температурного режиму, відсутність слідів 

порушення умов зберігання), документальне оформлення. Під час 

документального оформлення, заповнюється журнал вхідного контролю, 

фіксуються невідповідності та ухвалюється рішення щодо прийому або відмови у 

зберіганні сировини. 

Процес зберігання сировини в закладі вимагає організованого підходу для 

забезпечення безпеки продуктів, зменшення втрат та дотримання термінів 

зберігання. Умови зберігання: 

1. Яйця курячі: 

- температура: 0…+4°C, вологість: 80-85%; 

- термін зберігання впродовж 25 днів. 

2. Молочні продукти: 

- зберігаються в холодильниках; 

- температура: +2…+6°C, вологість: 85-90%; 

- термін зберігання від 3 до 7 днів, залежно від продукту. 

3. Фрукти, овочі, зелень: 

- зберігаються в прохолодних приміщеннях або холодильниках; 

- температура: +2…+10°C, вологість: 85-90%; 

- термін зберігання від 5 до 7 діб. 

4. Бакалійні товари: 

- зберігаються в сухих, прохолодних і добре вентильованих приміщеннях; 

- температура: +16…+18°C, вологість: 40-60%; 
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- термін зберігання від 6 до 12 місяців, залежно від умов та продукту. 

5. Сипучі продукти: 

- зберігаються в сухих, прохолодних і добре вентильованих приміщеннях; 

- температура: +10…+25°C, вологість: 50-60%; 

- термін зберігання від 6 до 12 місяців, залежно від умов та продукту. 

6. Заморожені продукти (морозиво): 

- необхідно зберігати у морозильних камерах або спеціальних морозильних 

ящиках; 

- температура: -18°C, вологість: 60-70%; 

- термін зберігання до 1 року. 

7. Кондитерські вироби:  

- зберігаються в сухих, прохолодних і добре вентильованих приміщеннях; 

- температура: +12…+18°C, вологість: 60-70%; 

- термін зберігання від 30 до 90 діб. 

8. Напої  

- температура: +5…+20°C, вологість: 50-80%; 

- термін зберігання від 6 місяців до 10 років (відкритих від 3 діб до 6 місяців), 

залежно від напою. 

Також важливо дотримуватися ротації, робити регулярну інвентаризацію та 

маркування сировини. 

У проектованому кафе-кондитерській харчові відходи будуть збиратися у 

спеціальні контейнери з кришками, пакувальні матеріали сортуватимуться окремо 

та передаватимуться на утилізацію чи переробку, а небезпечні відходи 

утилізуватимуть відповідно до санітарних норм. Харчові відходи будуть 

видалятися щодня, особливо в теплий період року. Контейнери необхідно мити та 

дезінфікувати щонайменше раз на тиждень, а у місцях збору відходів не повинно 

бути слідів протікань, залишків їжі чи неприємного запаху. Також контейнери 

мають бути закритими, щоб не приваблювати гризунів та комах. 
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До початку роздачі готові страви перевіряються кухарем та завідувачем 

виробництва. Заборонено подавати продукцію після завершення терміну 

зберігання і змішувати свіжі вироби із залишками з попереднього дня.  

Слід дотримуватися рекомендованих термінів реалізації та температур подачі 

десертів: 

1. Вироби з кремом: 24 – 72 год., температура подачі - +10…+14˚С. 

2. Мусові десерти: 24 – 48 год., температура подачі - +6…+10˚С. 

3. Чизкейк: 48 год., температура подачі - +8…+12˚С.  

4. Заварні вироби: 24 год., температура подачі - +10…+14˚С.  

5. Гарячі десерти: 48 год., температура подачі - +50…+60˚С.  

Усі десерти повинні мати маркування з датою виготовлення та терміном 

придатності. Варто щоденно мити та дезінфікувати вітрини та прилавки. Для 

подачі десертів слід використовувати одноразові рукавички, щипці або лопатки.  

Дотримання чистоти у закладі забезпечує безпеку продуктів, комфорт для 

гостей та відповідність санітарним нормам. 

У закладі щоденно проводитиметься прибирання всіх приміщень, а саме 

вологе миття підлоги, протирання робочих поверхонь, обладнання та інвентарю. 

Також щодня слід дезінфікувати робочі зони. Щотижнево буде генеральне 

прибирання та щомісяця – санітарна обробка приміщень із використанням 

спеціальних миючих та дезінфікуючих засобів.  

Для утримання території закладу, щоденно прибиратиметься територія біля 

входу, регулярно викидатиметься сміття. У зимовий період слід прибирати сніг.  

Вимоги до санітарних зон: наявність рідкого мила та паперових рушників; 

щоденне миття та дезінфекція туалетів, умивальників. 

Буде ведення журналу прибирань, де зазначаються дата, час та відповідальна 

особа. Перевірку якості прибирання проводитиме керівник або відповідальна 

особа. 

Для утримання обладнання, проводять регулярне чищення та дезінфекцію. До 

регулярного чищення належить: після кожного використання миття всіх робочих 

поверхонь спеціальними миючими засобами; регулярні перевірки технічного стану 
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обладнання, виявлення та усунення несправностей; профілактичне обслуговування 

(чистка фільтрів, охолоджуючих систем). Після завершення робочого дня 

проводиться дезінфекція всього обладнання засобами, дозволеними для харчової 

промисловості. 

Після використання посуд миють у гарячій воді з миючими засобами для 

видалення жиру і залишків їжі. Дезінфекція посуду містить миття посуду в гарячій 

воді (не менше 80˚С) або спеціальні дезінфікуючі розчини. Посуд сушать на чистих 

рушниках або в сушарках, уникаючи сушіння на забруднених поверхнях. 

Проводитиметься регулярна перевірка посуду на наявність тріщин, сколів та 

відшарувань. 

Інвентар митиметься після кожного використання у гарячій воді, далі його 

будуть дезінфікувати. Він має зберігатися в чистих місцях, подалі від джерел 

забруднення.  

Усі миючі та дезінфікуючі засоби повинні бути дозволені для використання у 

харчовій промисловості. Всі працівники повинні бути навчені правилам 

гігієнічного утримання обладнання, посуду та інвентарю. Буде ведення журналу 

обліку очищення та дезінфекції обладнання і посуду. 

Працівники зобов’язані стежити за особистою гігієною. Миття рук слід 

проводити теплою водою з милом перед початком роботи, під час зміни однієї 

операції на іншу, до і після відвідування вбиральні, після кожної перерви.  

Працівники, які контактують з продуктами, роблять виробничий манікюр, 

тобто обробку нігтів без покриття їх лаком. 

Особливі вимоги поширюються на санітарний одяг. Він завжди повинен бути 

чистим. У ньому не дозволяється ходити вулицею, їздити в транспорті, відвідувати 

вбиральню. Працівники закладу повинні мати щонайменше три комплекти 

санітарного одягу. Головний убір має повністю закривати волосся. Робоче взуття 

має відповідати розміру ноги, бути неслизьким і легким. 

В залежності від функціональних зон ЗРГ та ризику забруднення сировини,  

матеріалів, напівфабрикатів та готових страв  надана характеристика приміщень та 

потоків у таблиці 3.27. 
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Таблиця 3.27 – Кольорове кодування приміщень на зони 

№ 

поз. 
Назва 

Функціональне призначення приміщення. 

Характеристика потоків 

1 2 3 

 Торгівельна група 
призначена для реалізації готової продукції 

та організації її споживання 

1 Вестибюль 

приміщення, в якому гості ресторану можуть 

посидіти, відпочиваючи, або для очікування вільних 

місць у залі кафе-кондитерської 

2 Вбиральні приміщення для справляння природних потреб гостей 

3 Обідня зала приміщення, в якому обслуговують споживачів 

 Виробнича група 
призначена для обробки сировини та випуску готової 

продукції 

4 Кулінарний цех 

- обробка фруктів, ягід та зелені; 

- обробка яєць; 

- приготування солодких страв та начинок 

5 Кондитерський цех 

- просіювання борошна та заміс тіста; 

- формування виробів; 

- випікання борошняних виробів; 

- оформлення готових виробів 

6 Роздавальна 

призначена для приготування гарячих та холодних 

напоїв власного виробництва, реалізації та відпуску 

готової продукції. 

7 Мийна кухонного посуду 
призначена для миття та дезінфекції кухонного 

посуду та інвентарю 

8 Мийна столового посуду 
призначена для миття та дезінфекції столового 

посуду 

 Складська група призначена для зберігання продукції 

9 Завантажувальна призначена для приймання сировини 

10 Неохолоджувальна комора 

призначена для зберігання продуктів з довгим 

терміном придатності. Поділена на секції: 

- сипучих продуктів; 

- бакалійних товарів та напоїв; 

- кондитерських виробів; 

- тари та інвентарю; 

- матеріально-технічного забезпечення 

11 Охолоджувальна камера 

призначена для зберігання швидкопсувних продуктів. 

Поділена на секції: 

- яєць; 

- молочних продуктів; 

- фруктів, ягід та зелені; 

- готової продукції 

 Службово-побутова група 
призначена для створення комфортних умов  

праці і відпочинку працівників підприємства 

12 Кабінет директора 

приміщення, в якому директор організує роботу з 

оформлення залів, підготовки реклами та інформації 

для споживачів, розглядає скарги споживачів 

13 Бухгалтерія 

приміщення, в якому бухгалтер здійснює облік 

доходів і витрат, взаємодіє з податковими органами і 

банками, веде роботу по здійсненню касової, 

фінансової, штатної дисципліни 
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14 Вбиральні 
приміщення для справляння природних потреб 

персоналу. 

15 Душові 
приміщення для підтримання особистої гігієни 

персоналу  

16 Роздягальня 
приміщення для перевдягання та зберігання одягу 

персоналу  

 Технічна група 
призначена для забезпечення необхідних умов 

виробництва 

17 Електрощитова 
приміщення, де розміщуються ГРЩ, ВРП, ВП та інші 

розподільні пристрої й обладнання 

18 Теплопункт 

спеціально обладнане приміщення, з якого 

здійснюється керування місцевими системами 

теплоспоживання 

19 Венткамера припливна 
призначена для систем припливної вентиляції в 

будівлях 

20 Венткамера витяжна 
виведення відпрацьованих повітряних мас із 

приміщень і їхня заміна повітрям з вулиці 

Висновки до Розділу 3 

У даному розділі була розроблена денна виробнича програма закладу, 

розрахована необхідна кількість сировини, створена та охарактеризована 

структурно-технологічна схема виробництва кафе-кондитерської, спроектовані 

виробничі цехи, визначена загальна площа закладу та його поверховість, 

розроблене об’ємно-планувальне рішення проектованого підприємства та створені 

заходи щодо забезпечення санітарно-гігієнічних умов в проектованому кафе на 

основі принципів НАССР. 

Отже, в меню закладу присутні 3 фірмових страви, 4 – солодких, 13 

кондитерських виробів, 14 гарячих та 13 холодних напоїв власного виробництва. 

Структурно-технологічна схема виробництва складається з завантажувальної, 

неохолоджувальної комори, що поділена 5 секцій, охолоджувальної камери, яка 

має в своєму складі 4 секції, службово-побутових приміщень, технічної групи 

приміщень, кондитерського та кулінарного цехів, мийна кухонного та столового 

посуду, роздавальні, обідньої зали, вестибюлю та вбиралень. Середньооблікова 

кількість виробничих працівників у кафе має бути 5 осіб. Кондитерський цех 

включатиме лінію просіювання борошна та замісу тіста, формування виробів, 

випікання борошняних виробів та оформлення десертів після випікання. 

Кулінарний цех міститиме лінії обробки фруктів, ягід та зелені, яєць, приготування 

солодких страв та начинок. Було розраховане та підібране обладнання. Загальна 
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площа закладу дорівнює 367,6 м2. Також на основі принципів НАССР впроваджені 

заходи щодо санітарно-гігієнічних вимог в проектованому кафе-кондитерській. 

Об’ємно-планувальне рішення зображене на Кресленні «План на відмітці 0,000». 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

Вироби з листкового тіста посідають вагоме місце у виробництві та реалізації 

харчових продуктів. У них міститься від 40 до 45% вуглеводів, а це означає, що їх 

добова норма у 350-400 г дорівнює 1000-1600 ккал. 

У даній роботі було обґрунтовано та проведено  вибір  об’єкту та методів 

досліджень, вибір сировини для удосконалення технології приготування 

борошняних кондитерських виробів з листкового тіста. 

Відповідно до досліджень було розроблено нормативну документацію та 

проведено розрахунки харчової цінності та хімічного складу вдосконалених 

борошняних кондитерських виробів з листкового тіста.  Також було здійснено 

визначення показників якості органолептичним методом безглютенових круасанів  

з листового тіста, розроблені рецептури з вишнею, персиком та сливами мають 

більш кращий вплив на організм людини ніж класичний варіант. 

Металургійний район Кривого Рогу характеризується активним соціальним 

та економічним розвитком, що обґрунтовує доцільність створення кафе-

кондитерської у цій частині міста. Проведене дослідження показало, що в районі 

спостерігається підвищений попит на заклади громадського харчування, що 

спеціалізуються на продажу кондитерських виробів. Було запропоновано 

функціональну організацію простору кафе-кондитерської, яка враховує зручність 

для відвідувачів, ефективність роботи персоналу, а також відповідність нормам 

безпеки та гігієни. Особливу увагу приділено розташуванню виробничих і 

обслуговуючих приміщень, що сприяє оптимізації робочих процесів. Таким чином, 

розроблений проєкт кафе-кондитерської у Металургійному районі міста Кривий Ріг 

є доцільним та перспективним з огляду на поточну ситуацію на ринку і соціальні 

потреби населення. Він враховує всі необхідні технічні вимоги і відповідає 

сучасним стандартам дизайну та функціональності. 

Для подальшого розвитку кафе-кондитерської запропоновано: 

- Розширення асортименту та послуг. У майбутньому кафе-кондитерська може 

розширити свій асортимент, додаючи спеціальні пропозиції для різних свят 
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та подій (наприклад, виготовлення тортів на замовлення), а також 

запровадити нові послуги, такі як організація виїзних заходів.  

- Популяризація здорового харчування. Враховуючи зростаючий інтерес до 

здорового способу життя, кафе-кондитерська може впроваджувати в меню 

продукцію з використанням натуральних інгредієнтів, без цукру або 

глютену, що приваблюватиме нових клієнтів.  

- Онлайн-присутність та маркетинг. Активне використання соціальних мереж, 

створення онлайн-замовлень та системи лояльності для клієнтів сприятиме 

підвищенню впізнаваності кафе і збільшенню обсягу продажів. 

З огляду на ці перспективи, кафе-кондитерська у Металургійному районі має 

потенціал для розвитку та успішного функціонування в умовах зростаючої 

конкуренції на ринку громадського харчування. 
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                    Додаток  А 

 

Експлікація будівель та споруд 
№ Найменування об’єкта Характеристика 

1 2 3 

 І. Заклад, що проектується 60 місць 

 ІІ. Конкуренти  

1 Кафе «ALTERЭGO» до 50 місць 

2 Ресторан «Айсберг» 150 місць 

3 Кафе «Автограф» до 100 місць 

4 Ресторан  «Стара Прага» 200 місць 
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НУХТ ЗХЧ-5-1      

Затвердив    

 

Продовження Додатку А 
Продовження табл. 

1 2 3 
5 Кафе «Круте Тісто» 60 місць 

6 Ресторан  «Puri Chveni» 500 місць 

7 Ресторан  «Рибне місце» 120 місць 

8 Ресторан «Любов і голуби» 300 місць 

9 Ресторан «Garden Resto BAR» 160 місць 

10 Кафе «Family» до 100 місць 

11 Ресторан «Кіпоть і баклажан» 240 місць 

12 Ресторан «Grusha Georgia» 150 місць 

13 Ресторан «Танго» 120 місць 

14 Ресторан «Китіж» 170 місць 

15 Кафе «New Cup» до 100 місць 

16 Ресторан «Хінкальня» 150 місць 

17 Кафе «Asti» до 100 місць 

18 Ресторан «LUX» 150 місць 

19 Кафе «K`DOGGY» 50 місць 

20 Кафе «NINJA» 50 місць 

21 Кафе «Black» 60 місць 

22 Кафе «Coffeebar» до 50 місць 

23 Паб «Boston» до 100 місць 

24 Паб «Рулька» 70 місць 

25 Бар «Bee Bar» 50 місць 

26 Їдальня «Тільги» 80 місць 

27 ЗШО «Shaurmakevan» до 50 місць 

28 ЗШО «The Budka» до 50 місць 

29 ЗШО «McDonald’s» 150 місць 

30 ЗШО «SHABU» 50 місць 

 ІІІ. Місця зосередження людей  

31 Ринок Центральний 600 відвідувачів 

32 Оптовий ринок 400 відвідувачів 

33 Палац культури 2000 відвідувачів 

34 Цирк 950 відвідувачів 

35 Банківські установи 200 відвідувачів 

 IV. Озеленення району  

36 Парк Героїв  

37 Парк  

38 Парк ім. Богдана Хмельницького  

 V. Транспортні мережі  

 Метро  

 Тролейбуси  

 Трамваї  

 Маршрутки  

М 
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Додаток Б 

  ЗАТВЕРДЖЕНО 

  

Керівник__________________________ 
/найменування суб’єкта   господарювання 

у закладі ресторанного господарства/ 
_______________________________ 

/ власне ім’я, прізвище / 

«____»_____________________ 2024 р. 

 

               ____________________ 

М.П.                                            (підпис) 

Технологічна карта №1 

фірмового кондитерського виробу 

 

Безглютеновий круасан з вишневою начинкою  

/найменування страви / 

 

№ 

з/п 

 

 

Найменування сировини 

 

 

Маса сировини, г Технологічні 

вимоги до якості 

сировини 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

На 1 порцію 

брутто нетто 

1 Вода  10 10 ДСТУ 7525:2014 

2 Дріжджі  0,5 0,5 ТУ У 10.8-00383320-001 

3 Сіль 1,0 1,0 ДСТУ 3583-97 

4 Вершкове масло 35 35 ДСТУ 4339:2005 

5 Цукор 4 4 ДСТУ 4623:2023 

ДСТУ 4623:2023 

 
6 Люпинове борошно 10 10 ДСТУ 2209 - 93 

7 Вівсяне борошно 40 40 ТУ У 15.6-13929625-001:2011 

8 Яйце куряче 0,5 0,5 ДСТУ 5028:2008 

9 Ксантанова камедь 0,1 0,1  

10 Псиліум 0,1 0,1  

11 Крохмаль кукурудзяний 10 10 ТУ У 00383403.001-98 

 Маса виробу, г - 100  

 Начинка     

12 Вишні без кісточки  25 20 ТУ 10.3-01553706 001:2013 

13 Крохмаль кукурудзяний   1 1 ТУ У 00383403.001-98 

14 Цукор  5 5 ДСТУ 4623 – 2006 

 Вихід начинка   26  

 Маса круасана з начинкою   126  

Технологія приготування 

Вівсяне та люпинове борошно просіюють, перемішують. Воду підігрівають 

до Т=35-40°С, додають цукор та сіль, дріжджі, розчиняють. Воду з цукром, сіллю і 

дріжджами з’єднують з сумішшю з борошна, крохмалю, ксантанової камеді та  

https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=104333
https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=104333
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Продовження Додатку Б 

псиліуму (90% від загальної маси), замішують тісто у тістомісильній машині  

=4,2*102 с. Додають попередньо зачищене та розтоплене вершкове масло (50% від 

загальної маси), замішують тісто протягом τ=2,4*102 с.  

Розкочують тісто на пласти товщиною 10 мм. Вершкове масло та залишок 

вівсяного та люпинового борошна перемішують, формують плоскі шматки та 

охолоджують до Т=10-14°С. У пласт тіста закладають вершкове масло та 

загортають у вигляді конверту. Проводять 1 розкочування до товщини 18-20 мм та 

2 розкочування до товщини 10-11 мм, охолоджують =18*102с, при Т=2-4°С. 

Проводять 3 розкочування до товщини 6-10 мм, згортання в 3-4 слої, охолоджують. 

4 розкочування робимо до товщини 5-6 мм, згортання в 3-4 слої і знову 

охолоджують. Формують вироби з листкового напівфабрикату у формі круасана. 

Розстоюють напівфабрикат перед випіканням у розстійній шафі при Т=22°С, 

τ=1,8*102 с. Круасани змащують яйцем, випікають при Т=215-230°С, τ=9*102 с.  

Вишні без кісточки, цукор і крохмаль помістити в сотейник з товстим дном 

перемішати, проварити при температурі 90-95°С протягом 15 хв. Перед 

використанням начинку охолоджують. 

Готовий круасан начинити вишневою начинкою. 

Характеристика готового виробу 

Зовнішній вигляд – тісто добре вимішане, поверхня гладка без тріщин і 

розривів. 

Смак – солодкий, властивий тісту та вишням. 

Колір – кремовий. 

Консистенція – однорідна, пружна, еластична, без грудочок і слідів 

непромісу, начинка без грудочок та кісточок. 

Фізико-хімічні показники 

Показник Значення 

Вологість 20% 

Кислотність 3˚ 

Жирність 30% 

Вміст білка 10% 

Вуглеводи 50% 
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Продовження Додатку Б 

Автор фірмового виробу                                                 Коцюба Тетяна Володимирівна 
         (прізвище, ім’я, по батькові) 

Карту склав: ___________ ____________                 Коцюба Тетяна Володимирівна 
                                   (посада)                         (підпис)                                    (прізвище, ім’я, по батькові) 
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Продовження Додатку Б 

  ЗАТВЕРДЖЕНО 

  

Керівник__________________________ 
/найменування суб’єкта   господарювання 

у закладі ресторанного господарства/ 
_______________________________ 

/ власне ім’я, прізвище / 

«____»_____________________ 2024 р. 

 

               ____________________ 

М.П.                                            (підпис) 

Технологічна карта №1 

фірмового борошняного кондитерського виробу 

 

Безглютеновий круасан з персиковою начинкою  

/найменування страви / 

 

№ 

з/п 

 

 

Найменування сировини 

 

 

Маса сировини, г Технологічні 

вимоги до якості 

сировини 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

На 1 порцію 

брутто нетто 

1 Вода  10 10 ДСТУ 7525:2014 

2 Дріжджі  0,5 0,5 ТУ У 10.8-00383320-001 

3 Сіль 1,0 1,0 ДСТУ 3583-97 

4 Вершкове масло 35 35 ДСТУ 4339:2005 

5 Цукор 4 4 ДСТУ 4623:2023 

6 Люпинове борошно 10 10 ДСТУ 2209 - 93 

7 Вівсяне борошно 40 40 ТУ У 15.6-13929625-001:2011 

8 Яйце куряче 0,5 0,5 ДСТУ 5028:2008 

9 Ксантанова камедь 0,1 0,1  

10 Псиліум 0,1 0,1  

11 Крохмаль кукурудзяний 10 10 ТУ У 00383403.001-98 

 Маса виробу, г - 100  

 Начинка     

12 Персики  30 20 ДСТУ 7025:2009 

13 Крохмаль кукурудзяний   1 1 ТУ У 00383403.001-98 

14 Цукор  5 5 ДСТУ 4623 – 2006 

 Вихід начинка   26  

 Маса круасана з начинкою   126  

Технологія приготування 

Вівсяне та люпинове борошно просіюють, перемішують. Воду підігрівають 

до Т=35-40°С, додають цукор та сіль, дріжджі, розчиняють. Воду з цукром, сіллю і 

дріжджами з’єднують з сумішшю з борошна, крохмалю, ксантанової камеді та  
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Продовження Додатку Б 

псиліуму (90% від загальної маси), замішують тісто у тістомісильній машині  

=4,2*102 с. Додають попередньо зачищене та розтоплене вершкове масло (50% від 

загальної маси), замішують тісто протягом τ=2,4*102 с.  

Розкочують тісто на пласти товщиною 10 мм. Вершкове масло та залишок 

вівсяного та люпинового борошна перемішують, формують плоскі шматки та 

охолоджують до Т=10-14°С. У пласт тіста закладають вершкове масло та 

загортають у вигляді конверту. Проводять 1 розкочування до товщини 18-20 мм та 

2 розкочування до товщини 10-11 мм, охолоджують =18*102с, при Т=2-4°С. 

Проводять 3 розкочування до товщини 6-10 мм, згортання в 3-4 слої, охолоджують. 

4 розкочування робимо до товщини 5-6 мм, згортання в 3-4 слої і знову 

охолоджують. Формують вироби з листкового напівфабрикату у формі круасана. 

Розстоюють напівфабрикат перед випіканням у розстійній шафі при Т=22°С, 

τ=1,8*102 с. Круасани змащують яйцем, випікають при Т=215-230°С, τ=9*102 с.  

В персиках видалити кісточку, нарізати кубиком, цукор, крохмаль та персики 

помістити в сотейник з товстим дном перемішати, проварити при температурі 90-

95°С протягом 15 хв. Перед використанням начинку охолоджують.  

Готовий круасан начинити вишневою начинкою. 

Характеристика готового виробу 

Зовнішній вигляд – тісто добре вимішане, поверхня гладка без тріщин і 

розривів. 

Смак – солодкий, властивий тісту та персикам. 

Колір – кремовий. 

Консистенція – однорідна, пружна, еластична, без грудочок і слідів 

непромісу, начинка без грудочок. 

Фізико-хімічні показники 

Показник Значення 

Вологість 20% 

Кислотність 3˚ 

Жирність 30% 

Вміст білка 10% 

Вуглеводи 50% 
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Продовження Додатку Б 

Автор фірмового виробу                                                 Коцюба Тетяна Володимирівна 
     (прізвище, ім’я, по батькові) 

Карту склав: ___________ ____________                 Коцюба Тетяна Володимирівна 
                                  (посада)                         (підпис)                                    (прізвище, ім’я, по батькові) 
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Продовження Додатку Б 

  ЗАТВЕРДЖЕНО 

  

Керівник__________________________ 
/найменування суб’єкта   господарювання 

у закладі ресторанного господарства/ 
_______________________________ 

/ власне ім’я, прізвище / 

«____»_____________________ 2024 р. 

 

               ____________________ 

М.П.                                            (підпис) 

Технологічна карта №1 

фірмового борошняного кондитерського виробу 

 

Безглютеновий круасан зі сливами  

/найменування страви / 

 

№ 

з/п 

 

 

Найменування сировини 

 

 

Маса сировини, г Технологічні 

вимоги до якості 

сировини 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

на 1 порцію 

брутто нетто 

1 Вода  10 10 ДСТУ 7525:2014 

2 Дріжджі  0,5 0,5 ТУ У 10.8-00383320-001 

3 Сіль 1,0 1,0 ДСТУ 3583-97 

4 Вершкове масло 35 35 ДСТУ 4339:2005 

5 Цукор 4 4 ДСТУ 4623:2023 

6 Люпинове борошно 10 10 ДСТУ 2209 - 93 

7 Вівсяне борошно 40 40 ТУ У 15.6-13929625-001:2011 

8 Яйце куряче 0,5 0,5 ДСТУ 5028:2008 

9 Ксантанова камедь 0,1 0,1  

10 Псиліум 0,1 0,1  

11 Крохмаль кукурудзяний 10 10 ТУ У 00383403.001-98 

 Маса виробу, г - 100  

 Начинка     

12 Сливи 30 20 ДСТУ 7025:2009 

13 Крохмаль кукурудзяний   1 1 ТУ У 00383403.001-98 

14 Цукор  5 5 ДСТУ 4623 – 2006 

 Вихід начинка   26  

 Маса круасана з начинкою   126  

Технологія приготування 

Вівсяне та люпинове борошно просіюють, перемішують. Воду підігрівають 

до Т=35-40°С, додають цукор та сіль, дріжджі, розчиняють. Воду з цукром, сіллю і 

дріжджами з’єднують з сумішшю з борошна, крохмалю, ксантанової камеді та  
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Продовження Додатку Б 

псиліуму (90% від загальної маси), замішують тісто у тістомісильній машині  

=4,2*102 с. Додають попередньо зачищене та розтоплене вершкове масло (50% від 

загальної маси), замішують тісто протягом τ=2,4*102 с.  

Розкочують тісто на пласти товщиною 10 мм. Вершкове масло та залишок 

вівсяного та люпинового борошна перемішують, формують плоскі шматки та 

охолоджують до Т=10-14°С. У пласт тіста закладають вершкове масло та 

загортають у вигляді конверту. Проводять 1 розкочування до товщини 18-20 мм та 

2 розкочування до товщини 10-11 мм, охолоджують =18*102с, при Т=2-4°С. 

Проводять 3 розкочування до товщини 6-10 мм, згортання в 3-4 слої, охолоджують. 

4 розкочування робимо до товщини 5-6 мм, згортання в 3-4 слої і знову 

охолоджують. Формують вироби з листкового напівфабрикату у формі круасана. 

Розстоюють напівфабрикат перед випіканням у розстійній шафі при Т=22°С, 

τ=1,8*102 с. Круасани змащують яйцем, випікають при Т=215-230°С, τ=9*102 с.  

В сливах видалити кісточку, нарізати кубиком, цукор, крохмаль та персики 

помістити в сотейник з товстим дном перемішати, проварити при температурі 90-

95°С протягом 15 хв. Перед використанням начинку охолоджують.  

Готовий круасан начинити вишневою начинкою. 

Характеристика готового виробу 

Зовнішній вигляд – тісто добре вимішане, поверхня гладка без тріщин і 

розривів. 

Смак – солодкий, властивий тісту та сливам. 

Колір – кремовий. 

Консистенція – однорідна, пружна, еластична, без грудочок і слідів 

непромісу, начинка без грудочок. 

Фізико-хімічні показники 

Показник Значення 

Вологість 20% 

Кислотність 3˚ 

Жирність 30% 

Вміст білка 10% 

Вуглеводи 50% 
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Продовження Додатку Б 

Автор фірмового виробу                                                 Коцюба Тетяна Володимирівна 
       (прізвище, ім’я, по батькові) 

Карту склав: ___________ ____________                 Коцюба Тетяна Володимирівна 
                                    (посада)                         (підпис)                                    (прізвище, ім’я, по батькові) 
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Додаток В 

Технологічна схема приготування безглютенового круасану  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Крохмаль 

кукуруд. 
Ксантанова 

камедь 
Псиліум 

Дріжджі Вода Сіль, 

цукор 

Підігрівання 

Т=35-40˚С, τ=60 с 

Розведення 

Люпинове 

борошно 

Вівсяне 

борошно 

Просіювання 

Перемішування 

Замішування тіста у  

тістомісильній машині 

Т=26-32˚С,τ=6,8*102 с 

Вершкове 

масло 

Нарізання Розтоплення 

Перемішування 

Формування 

плоских 

пластів 

Охолодження 

Т=12-14˚С 

Розкочування тіста на пласти (товщиною 20-25 мм)  

Набухання тіста τ=12*102 с 

Закладання в пласт тіста, загортання у вигляді конверту  

1 розкочування: до товщини 18-20 мм 

2 розкочування: до товщини 10-11 мм 

Охолодження Т=5-10˚С 
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Продовження Додатку В 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Формування виробів, розстоювання Т=22˚С, τ=1,8*102с 

Змащування 

Випікання круасану Т=215-230˚С, τ=9*102 с 

Яйця 

курячі 
СО 

Подавання безглютенового круасану 

4 розкочування: до товщини 5-6 мм, згортання в 3-4 

Охолодження Т=5-10˚С 

3 розкочування: до товщини 6-10 мм, згортання в 3-4 



 

Додаток Г 

Таблиця - Розрахунково-продуктова відомість кафе-кондитерської 

Найменування 

сировини і 

продуктів 

Фірмові страви Солодкі страви 

Всього, кг 

Безглютеновий 

круасан з 

вишнею 

Безглютеновий 

круасан з 

персиком 

Безглютеновий 

круасан зі 

сливою 

Суфле з 

фісташкою 

Крем-брюле з 

солоною 

карамеллю 

Мусовий 

десерт «Три 

шоколади» 

Фруктовий 

салат 

1 п 40 п 1 п 36 п 1п 32 п 1 п 51 1 п 33 1 п 65 1 п 32 

Вода очищена 10 400 10 360 10 320   7 231     1,311 

Дріжджі 0,5 20 0,5 18 0,5 16         0,054 

Сіль 1 40 1 36 1 32   1 33     0,141 

Вершкове масло 35 1400 35 1260 35 1120   35 1155     4,935 

Цукор 8 320 8 288 8 256 15 765 50 1650     3,279 

Люпинове 

борошно 
10 400 10 360 10 320         1,08 

Вівсяне борошно 40 1600 40 1440 40 1280         4,32 

Яйця курячі 0,5 20 0,5 18 0,5 16 20 1020 20 660     1,734 

Вишні 20 800             0,8 

Крохмаль 

кукурудзяний 
11 440 11 396 11 352         1,188 

Персики   30 1080           1,08 

Ксантанова 

камедь 
0,1 4 0,1 3,6 0,1 3,2         0,011 

Псиліум 0,1 4 0,1 3,6 0,1 3,2         0,011 

Сливи     30 960         0,96 

Вершки 33%       30 1530 110 3630 75 4875 20 640 10,675 

Фісташки       15 765       0,765 

Апельсин       50 2550     30 960 3,51 

Желатин           2 130   0,13 

Чорний шоколад           20 1300   1,3 

Молочний 

шоколад 
          20 1300   1,3 

Білий шоколад           20 1300   1,3 

Банан             30 960 0,96 

Ківі             30 960 0,96 

Ананас             30 960 0,96 

Яблуко             30 960 0,96 

Виноград             30 960 0,96 
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Продовження Додатку Г 

Таблиця - Розрахунково-продуктова відомість кафе-кондитерської 

Найменування 

сировини і 

продуктів 

Хліб, хлібобулочні та кондитерські вироби 

Всього, кг 

Пиріг з 

карамеллю та 

лікером 

Наполеон 
Вишневий 

клафуті 

Тарталетка з 

лимонним 

кремом 

Тарталетка з 

малиною 

Медівник 

гречаний 

1 п 57 п 1 п 57 п 1п 55 п 1 п 40 п 1 п 42 п 1 п 52 п 

Сіль 0,5 28,5 1 57         0,086 

Вершкове масло 22 1254 40 2280 2,5 137,5 27 1080 27 1134 8 416 6,302 

Цукор-пісок 26 1482 18 1026 25 1375 42 1680 42 1764 8 416 7,743 

Яйця курячі 10 570 20 1140 25 1375 25 1000 25 1050 8 416 5,551 

Апельсин 25 1425           1,425 

Ванільний цукор 3 171 1 57 1 55       0,283 

Борошно 

пшеничне вищого 

гатунку 

30 1710 40 2280 25 1375 33 1320 33 1386   8,071 

Розпушувач тіста 2 114           0,114 

Лікер Baileys 12 684           0,684 

Волоські горіхи 37 2109           2,109 

Вода очищена   9 513         0,513 

Коньяк Georgian 

Legend 
  4 228         0,228 

Оцет 9%   1 57         0,057 

Молоко 2,5%   50 2850 50 2750       2,75 

Вишні     63 3465       3,465 

Лимон     10 550 33 1320     1,87 

Малина         33 1386   1,386 

Вершки 33%           33 1716 1,716 

Борошно гречане           46 2392 2,392 

Мед гречаний           31 1612 1,612 

Сода           1 52 0,052 

Сметана 20%           50 2600 2,6 
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Продовження Додатку Г 

Таблиця - Розрахунково-продуктова відомість кафе-кондитерської 

 

Найменування 

сировини і 

продуктів 

Хліб, хлібобулочні та кондитерські вироби 

Всього, кг 
Еклер з солоною 

карамеллю 

Еклер манго-

маракуйя 
Чизкейк 

Моті 

шоколадний з 

бананом 

Моті Гранат з 

медом 

Макарон 

Лаванда – 

Чорна 

смородина 

Макарон  

Дор Блю - 

Маракуйя 

1 п 35 п 1 п 34  п 1п 56 п 1 п 44 п 1 п 46 п 1 п 46 п 1 п 49 п 

Вода очищена 15 525 7 238   10 440 10 460 3 138 3 147 1,948 

Сіль 5 175 0,2 6,8           0,182 

Вершкове масло 10 350 18 612 15 840         1,802 

Цукор-пісок 17 595 15,3 520,2 15 840     21 966 21 1029 3,95 

Яйця курячі 16 560 30 1020 15 840     8 368 8 392 3,18 

Крохмаль 

кукурудзяний 
2 70             0,07 

Вершки 33% 8 280   25 1400         1,68 

Борошно 

пшеничне вищого 

гатунку 

20 700 20 680           1,38 

Молоко 2,5% 34 1190 8 272           1,462 

Желатин   0,3 10,2           0,01 

Манго   11 374           0,374 

Маракуйя   6 204         6 294 0,498 

Пісочне печиво     40 2240         2,24 

Сир Філадельфія     65 3640 35 1540 35 1610     6,79 

Молочний 

шоколад 
      15 660       0,66 

Банан       20 880       0,88 

Рисове борошно       20 880 20 920     1,8 

Цукрова пудра       5 220 5 230 14 644 14 686 1,78 

Какао-порошок       2 88       0,088 

Гранат         40 1840     1,84 

Мед         10 460     0,46 

Мигдальне 

борошно 
          12,5 575 12,5 612,5 1,188 

Смородина           10 460   0,46 

Яблучний пектин           0,4 18,4 0,3 14,7 0,033 

Лавандовий сироп           2 92   0,092 

Дор Блю             6 294 0,294 
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Продовження Додатку Г 

Таблиця - Розрахунково-продуктова відомість кафе-кондитерської 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Найменування 

сировини і 

продуктів 

Гарячі напої власного виробництва 

Всього 
Чай 

обліпиховий 

Чай манго-

маракуйя 

Чай 

смородиновий 

Чай цитрус-

імбир 
Еспресо Американо Капучино 

1 п 12 п 1 п 12 п 1п  11 п 1 п 12 п 1 п 35 п 1 п 28 п 1 п 29 п 

Вода очищена 240 2880 240 2880 250 2750 250 3000 25 875 145 4060 25 725 17,17 

Апельсин 20 240     45 540       0,78 

Обліпиха 40 480             0,48 

Цукор-пісок   10 120 10 110         0,23 

Манго    25 300           0,3 

Маракуйя   25 300           0,3 

Смородина     40 440         0,44 

Імбир       5 60       0,06 

Кава мелена 

Starbucks 
        9 315 9 252 9 261 

0,828 

Молоко 2,5%             150 4350 4,35 
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Продовження Додатку Г 

Таблиця - Розрахунково-продуктова відомість кафе-кондитерської 

 

 

 

Найменування 

сировини і 

продуктів 

Гарячі напої власного виробництва 

Всього, кг Латте Раф Кава Орео Кава Снікерс Какао 
Гарячий 

шоколад 
Глінтвейн 

1 п 35 п 1 п 31 п 1 п 34  п 1 п 31 п 1 п 33 п 1 п 30 п 1 п 28 п 

Вода очищена 50 1750 25 775 75 2550 175 5425 35 1155   50 1400 13,055 

Молоко 2,5% 300 10500 150 4650 360 12240 200 6200 225 7425 150 4500   45,515 

Кава мелена 

Starbucks 
18 630 9 279 27 918 63 1953       

3,78 

Вершки 33%   50 1550 15 510         2,06 

Ванільний цукор   5 155     10 330     0,485 

Шоколадний 

сироп 
    25 850         

0,85 

Печиво Орео     10 340         0,34 

Чорний шоколад       10 310       0,31 

Арахісова паста       50 1550       1,55 

Какао-порошок         30 990     0,99 

Молочний 

шоколад 
          50 1500   

1,5 

Цукор-пісок             15 420 0,42 

Апельсин             50 1400 1,4 

Імбир             2 56 0,056 

Вино червоне 

сухе 
            375 10500 

10,5 

Кориця             2 56 0,056 

Гвоздика             2 56 0,056 

Мускатний горіх             1 28 0,028 

Кардамон             2 56 0,056 

Бодян             2 56 0,056 
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Продовження Додатку Г 

Таблиця - Розрахунково-продуктова відомість кафе-кондитерської 

Найменування 

сировини і 

продуктів 

Холодні напої власного виробництва 

Всього, кг 

Молочний 

коктейль 

банановий 

Молочний 

коктейль 

шоколадний 

Молочний 

коктейль 

полуничний 

Мохіто 
Лимонад 

цитрусовий 

Лимонад 

полуничний 

Лимонад 

смородиновий 

1 п  19 п 1 п  21 п 1п 17 п 1 п 26 п 1 п 25 п 1 п 17 п 1 п 17 п 

Банан 20 380             0,38 

Молоко 200 3800 200 4200 200 3400         11,4 

Ванільне 

морозиво 
60 1140 60 1260 60 1020         3,42 

Шоколадний 

сироп 
  20 420           0,42 

Полуниця     20 340     40 680   1,02 

Цукор-пісок       15 390       0,39 

Вода мінеральна 

газована 
      150 3900 150 3750 150 2550 150 2550 12,75 

М’ята       10 260 10 250 10 170 10 170 0,85 

Лайм       25 650       0,65 

Апельсин         20 500     0,5 

Лимон         20 500     0,5 

Смородина             40 680 0,68 
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Продовження Додатку Г 

Таблиця - Розрахунково-продуктова відомість кафе-кондитерської 

Найменування 

сировини і 

продуктів 

Холодні напої власного виробництва 

Всього 

Лимонад 

манго-

маракуйя 

Bumble Bubble Tea 
Фреш 

яблучний 

Фреш 

апельсиновий 

Фреш 

гранатовий 

1 п 19 п 1 п 22 п 1п 24 п 1 п 21 п 1 п 19 п 1 п 18 п 

Манго 20 380           0,38 

Маракуйя 20 380           0,38 

Вода мінеральна 

газована 
150 2850           2,85 

М’ята 10 190           0,19 

Вода очищена   102 2244 418 10032       12,276 

Апельсин   600 13200     500 9500   22,7 

Кава мелена 

Starbucks 
  9 198         0,198 

Цукор-пісок     20 480       0,48 

Чай зелений 

Qualitea 
    30 720       0,72 

Кульки топіока     20 480       0,48 

Яблука        500 10500     10,5 

Гранат           600 10800 10,8 

 

 



 

Продовження додатку Г 

Найменування сировини Кількість, кг 

1 2 

Вода очищена 33,117 

Дріжджі 0,054 

Сіль 0,408 

Вершкове масло 13,039 

Цукор  16,492 

Люпинове борошно 1,08 

Вівсяне борошно 4,32 

Яйця  10,465 

Вишні  4,265 

Крохмаль кукурудзяний 1,258 

Персики 1,08 

Сливи 0,96 

Вершки 33% 16,131 

Фісташки 0,765 

Апельсин 30,315 

Ванільний цукор 0,9 

Желатин 0,14 

Чорний шоколад 1,61 

Молочний шоколад 3,46 

Білий шоколад 1,3 

Банан 2,22 

Ківі 0,96 

Ананас 0,96 

Яблуко 11,46 

Виноград 0,96 

Борошно пшеничне вищого гатунку 9,451 

Розпушувач тіста 0,114 

Лікер Baileys 0,684 

Волоські горіхи 2,109 

Коньяк Georgian Legend 0,228 

Оцет 9% 0,057 

Молоко 2,5% 68,327 

Лимон 2,37 

Малина 1,386 

Борошно гречане 2,392 

Мед гречаний 1,612 

Сода 0,052 

Сметана 20% 2,6 

Манго 1,054 

Маракуйя 1,178 

Пісочне печиво 2,24 

Сир Філадельфія 6,79 

Рисове борошно 1,8 

Цукрова пудра 1,78 

Какао-порошок 1,078 

Гранат 12,64 
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Продовження табл. 

1 2 

Мед 0,46 

Мигдальне борошно 1,188 

Смородина 1,58 

Яблучний пектин 0,033 

Лавандовий сироп 0,092 

Сир Дор Блю 0,294 

Обліпиха  0,48 

Імбир 0,116 

Кава мелена Starbucks 4,806 

Шоколадний сироп 1,27 

Печиво Орео 0,34 

Арахісова паста 1,55 

Вино червоне сухе 10,5 

Кориця 0,056 

Гвоздика 0,056 

Мускатний горіх 0,028 

Кардамон 0,056 

Бодян 0,056 

Ванільне морозиво 3,42 

Полуниця 1,02 

Вода мінеральна газована 15,6 

М’ята 1,04 

Лайм  0,65 

Чай зелений Qualitea 0,72 

Кульки топіока 0,48 

Псиліум 0,011 

Ксантанова камедь 0,011 
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Додаток Ґ 

Таблиця - Розрахунок місткості посуду для приготування напівфабрикатів  

Назва 

напівфабрикату 

Кількість 

порцій, 

шт 

Норма 

продукту на 

одну порцію, г 

Маса 

продукту, 

кг 

Об’єм 

продукту, 

дм3 

Об’єм 

води, 

дм3 

Розрахункова 

місткість 

посуду, дм3 

1 2 3 4 5 6 7 

Вишнева начинка 

для круасану 

- вишні 

- цукор 

- крохмаль 

Всього 

40 

 

 

20 

8 

1 

 

 

 

0,84 

0,336 

0,042 

1,218 

 

 

1,53 

0,42 

0,07 

2,02 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2,38 

Персикова начинка 

для круасану 

- персики 

- цукор 

- крохмаль 

Всього 

36 

 

 

 

30 

8 

1 

 

 

 

 

1,14 

0,304 

0,038 

1,482 

 

 

 

2,07 

0,38 

0,06 

2,51 

-  

 

 

 

 

 

2,95 

Сливова начинка 

для круасану 

- сливи 

- цукор 

- крохмаль 

Всього 

32 

 

 

30 

8 

1 

 

 

 

1,02 

0,272 

0,034 

1,326 

 

 

1,85 

0,34 

0,06 

2,25 

-  

 

 

 

 

2,65 

Апельсиновий 

сироп для суфле 

- апельсини 

- цукор 

Всього 

51 

 

 

50 

15 

 

 

 

2,65 

0,795 

3,445 

 

 

4,82 

0,99 

5,81 

  

 

 

 

6,84 

Карамель та н/ф для 

крем-брюле 

- цукор 

- вершкове масло 

- сіль 

- вершки 

Всього 

- вершки 

- ванільний цукор 

Всього 

33 

 

40 

35 

1 

30 

 

80 

4 

 

 

1,4 

1,225 

0,035 

1,05 

3,71 

2,8 

0,14 

2,94 

 

 

1,75 

1,36 

0,03 

1,17 

4,31 

3,11 

0,18 

3,29 

0,007 

 

 

 

 

 

0,245 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5,36 

 

 

3,87 

Вершки для 

мусового десерту 

- вершки 

Всього 

65 

 

 

75 

 

 

 

5,025 

5,025 

 

 

5,58 

5,58 

-  

 

 

6,56 

Начинка для пирога 

- цукор 

- вершкове масло 

- волоські горіхи 

Всього 

57 

 

 

20 

12 

37 

 

 

 

1,22 

0,732 

2,257 

4,209 

 

 

1,53 

0,81 

5,64 

7,98 

-  

 

 

 

 

9,39 

Крем для 

Наполеону 

- цукор 

- ванільний цукор 

- борошно пшен. 

57 

 

18 

1 

5 

13 

 

 

1,08 

0,06 

0,3 

 

 

1,35 

0,08 

0,6 

- 
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    Продовження табл. 

1 2 3 4 5 6 7 

- яйця курячі 

- молоко 

Всього 

 

50 0,78 

3 

5,22 

0,98 

3,33 

6,34 

 

 

 

7,46 

Лимонний крем для 

тарталетки 

- лимон 

- яйця курячі 

- цукор 

- вершкове масло 

Всього 

40 

 

33 

15 

25 

10 

 

 

1,386 

0,63 

1,05 

0,42 

3,486 

 

 

2,52 

0,79 

1,31 

0,47 

5,09 

- 

 

 

 

 

 

 

5,99 

Малиновий крем 

для тарталетки: 

- малина 

- яйця курячі 

- цукор 

- вершкове масло 

Всього 

42 

 

33 

15 

25 

10 

 

 

1,452 

0,66 

1,1 

0,44 

3,652 

 

 

2,64 

0,83 

1,38 

0,55 

5,4 

- 

 

 

 

 

 

 

6,35 

Заготовка на тісто 

для Медівника 

- мед гречаний 

- цукор 

- яйця курячі 

- вершкове масло 

- сода 

Всього 

52 

 

16 

8 

8 

8 

1 

 

 

0,88 

0,44 

0,44 

0,44 

0,055 

2,255 

 

 

0,63 

0,55 

0,55 

0,49 

0,05 

2,27 

- 

 

 

 

 

 

 

 

2,67 

Еклер з солоною 

карамеллю 

- вершкове масло 

- сіль 

- борошно пшен. 

- яйця курячі 

Всього 

- яйця курячі 

- кукурудзяний 

крохмаль 

- цукор 

- сіль 

- молоко 

Всього 

- цукор 

- вершкове масло 

- вершки 

- сіль 

Всього 

35 

 

7 

1 

8 

4 

 

12 

2 

 

4 

1 

34 

 

13 

3 

8 

3 

 

 

0,259 

0,037 

0,296 

0,148 

0,74 

0,444 

0,074 

 

0,148 

0,037 

1,258 

1,961 

0,481 

0,111 

0,296 

0,111 

0,999 

 

 

0,32 

0,03 

0,59 

0,19 

1,13 

0,56 

0,12 

0,19 

 

0,03 

1,4 

2,3 

0,6 

0,12 

0,33 

0,09 

1,14 

0,015 

 

 

 

 

 

0,555 

 

 

 

 

 

 

1,98 

 

 

 

 

 

 

2,71 

 

 

 

 

1,34 

Заварне тісто та 

курд для еклера 

манго-маракуйя 

- молоко 

- сіль 

- цукор 

- вершкове масло 

- борошно пшен. 

- яйця курячі 

34 

 

 

8 

0,2 

0,3 

6 

8 

13 

 

 

 

 

0,288 

0,01 

0,01 

0,216 

0,288 

0,468 

 

 

 

0,32 

0,01 

0,01 

0,24 

0,58 

0,59 

0,007 
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   Продовження Додатку Ґ 

Продовження табл. 

1 2 3 4 5 6 7 

Всього 

- цукор 

- вершкове масло 

- яйця курячі 

- манго 

- маракуйя 

- желатин 

Всього 

 

10 

8 

17 

11 

6 

0,3 

1,28 

0,36 

0,288 

0,612 

0,396 

0,216 

0,01 

1,882 

1,75 

0,45 

0,36 

0,77 

0,72 

0,39 

0,02 

2,71 

0,252 2,36 

 

 

 

 

 

 

3,19 

Тісто для моті з 

бананом 

- рисове борошно 

- цукрова пудра 

- какао 

Всього 

44 

 

20 

5 

2 

 

 

0,92 

0,23 

0,092 

1,242 

 

 

1,67 

0,29 

0,18 

2,14 

0,01 

 

 

 

 

0,46 

 

 

 

 

 

3,06 

Тісто для моті 

Гранат з медом 

- рисове борошно 

- цукрова пудра 

Всього 

46 

 

 

20 

5 

 

 

0,96 

0,24 

1,2 

 

 

1,75 

0,3 

2,05 

0,01 

 

 

 

0,48 

 

 

 

 

2,98 

Цукровий сироп та 

мармелад для 

макарона Лаванда- 

чорна смородина 

- цукор 

Всього 

- смородина 

- лаванд. сироп 

- ябл. пектин 

- цукор 

Всього 

46 

 

 

 

 

 

9 

 

10 

2 

0,4 

10 

 

 

 

 

 

0,432 

0,432 

0,48 

0,096 

0,02 

0,48 

1,076 

 

 

 

 

 

0,54 

0,54 

0,87 

0,07 

0,05 

0,6 

1,59 

0,003 

 

 

 

 

 

0,144 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0,8 

 

 

 

 

1,87 

Цукровий сироп та 

начинка для 

макарона Дор Блю - 

Маракуйя 

- цукор 

Всього 

- Дор Блю 

- маракуйя 

- ябл. Пектин 

- цукор 

Всього 

49 

 

 

 

9 

 

6 

6 

0,3 

5 

 

 

 

 

0,459 

0,459 

0,306 

0,306 

0,02 

0,255 

0,887 

 

 

 

 

0,57 

0,57 

0,03 

0,56 

0,05 

0,32 

0,96 

0,003 

 

 

 

 

0,153 

 

 

 

 

 

0,85 

 

 

 

 

1,13 

 



 



 



 


