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Анотація 

Проведено дослідження ринку закладів ресторанного господарства в місті 

Бровари. За результатами дослідження внутрішнього та зовнішнього середовища, на 

основі аналізу конкурентного середовища конкретизувати поняття та сформулювати 

виробничий план.  

Проведено розробку страв «Фалафель з нуту, квасолею та морквою», «Котлети 

зі шпинату та кіноа», «Котлети з гарбуза» вегетаріанського спрямування. Для 

визначення харчової та енергетичної цінності нових страв досліджували вміст 

білків, жирів, вуглеводів, а також органолептичні показники. Для нової продукції 

було складено рецептри, технологічні схеми виробництва, технічну карту. 

Сформульовано організаційну структуру та об'ємно-планувальну схему 

об'єкта проєктування, інженерно-конструкційну схему, заходи щодо раціонального 

використання теплових енергоресурсів, охорони праці та техніки безпеки при 

експлуатації об'єкта. 

Кваліфікаційна робота викладена на   119_  сторінках та містить_40_ таблиць, 

_10_ рисунків, 9 додатків. Графічний матеріал - 2 аркушів.  

  

Ключові слова: заклад ресторанного господарства, організаційна структура, 

схема технологічного процесу, конкурентоспроможність. 

  



Аnnotation 

Market research of restaurant establishments in the city of Brovary was conducted. 

According to the results of the study of the internal and external environment, based on the 

analysis of the competitive environment, specify concepts and formulate a production 

plan. 

The dishes "Falafel with chickpeas, beans and carrots", "Spinach and quinoa 

cutlets", "Pumpkin cutlets" were developed. To determine the nutritional and energy value 

of new dishes, organoleptic indicators were studied. A technical plan and a technical map 

were drawn up for the new products. 

The organizational structure and volume-planning scheme of the facility, 

engineering and construction scheme, measures for the rational use of thermal energy 

resources, occupational health and safety during the operation of the facility have been 

formulated. 

The qualification work is laid out on 119_ pages and contains_40_ tables, _10_ 

figures, 9 appendices. Graphic material - 2 sheets. 

Key words: restaurant business establishment, organizational structure, 

technological process scheme, competitiveness. 
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ВСТУП 

 

Вегетаріанська кухня стає все більш популярною, оскільки багато людей 

обирають вегетаріанський спосіб харчування з міркувань здоров'я, етики 

тваринництва та екології. Тому кафе, що спеціалізуються на вегетаріанській кухні, 

мають великий потенціал для успіху. 

Ця дипломна робота присвячена розробленню технології основних страв для 

кафе вегетаріанського спрямування. Метою роботи є створення високоякісних, 

смачних та здорових страв, які задовольнять вимоги вегетаріанської дієти, а також 

привернуть увагу споживачів. 

У процесі дослідження будуть вивчені різні аспекти вегетаріанського 

харчування, включаючи основні принципи, дієтологічні аспекти та харчові 

обмеження, що пов'язані з вегетаріанським харчуванням. Також будуть 

проаналізовані сучасні тенденції вегетаріанської кулінарії, включаючи використання 

різних інгредієнтів для створення багатогранних смаків та текстур. 

Основною метою дослідження є розроблення технології приготування 

основних страв, що включатимуть різноманітні страви на основі овочів та інших 

вегетаріанських інгредієнтів. Технологія включатиме кроки підготовки і обробки 

інгредієнтів, розробку рецептів, вибір оптимальних методів приготування та 

контроль якості готових страв. Крім того, будуть враховані особливості 

вегетаріанської кулінарії, розробка інноваційних підходів до приготування страв. 

Під час дослідження будуть проведені експерименти та дегустації з метою 

визначення оптимальних рецептів, які задовольнять смакові уподобання гостей кафе 

вегетаріанського спрямування. Також, будуть враховані дієтологічні аспекти, такі як 

баланс макро- та мікроелементів, вітамінний склад та калорійність страв, щоб 

забезпечити збалансовану харчову цінність. 

Результатом дослідження буде розробка конкретної технології приготування 

основних вегетаріанських страв, включаючи детальні рецепти, опис процесу 

приготування, поради щодо використання інгредієнтів та контролю якості. Також 

будуть розглянуті питання організації виробництва та впровадження розробленої 
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технології в роботу кафе вегетаріанського спрямування. 

Для досягнення поставленої мети потрібно дослідити такі завдання: 

– Знaчення вегетаріанської дієти у рaціоні людини; 

– Проаналізувати інгредієнти для збалансування вегетаріанських страв за 

вітамінним та мінеральним складом; 

– Визначити органолептичні властивості; 

– Розрахувати хімічний та вітамінний та мінеральний склад досліджуваних 

основних вегетаріанських страв; 

– Розробити нормативну документацію на нові види продукції. 

– Охарактеризувати район, де планується розміщення закладу; 

– Проаналізувати існуючий ринок ресторанних послуг та обґрунтувати вибір 

типу проектованого ЗРГ; 

– Дослідити контингент споживачів та обґрунтувати технічні можливості 

будівництва закладу ресторанного господарства; 

– Розрахувати чисельність працівників, кількість обладнання та визначити 

площу закладу; 

– Провести креслення закладу ресторанного господарства. 

Ця дипломна робота має велике значення для розвитку гастрономічної 

індустрії, зокрема сегменту вегетаріанських кафе. Результати дослідження 

допоможуть впроваджувати нові смачні та здорові вегетаріанські страви, що 

відповідають потребам сучасних споживачів. Крім того, вони можуть стати 

вихідною точкою для подальших досліджень та вдосконалення вегетаріанських 

кулінарних технологій. Розроблені технології та рецепти можуть бути використані 

як основа для розширення меню кафе вегетаріанського спрямування, привернення 

нових споживачів та задоволення потреб шанувальників вегетаріанського 

харчування. 

В цілому, розроблення технології основних страв для кафе вегетаріанського 

спрямування є важливим кроком у розвитку вегетаріанської гастрономії. Вона 

сприятиме збільшенню вибору та доступності смачних та здорових вегетаріанських 

страв, сприяючи здоров'ю людей та сталості навколишнього середовища. 
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РОЗДІЛ 1.ОБГРУНТУВАННЯ РЕЦЕПТУР ТА ТЕХНОЛОГІЇ 

ІННОВАЦІЙНОЇ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ ЗРГ 

 

1.1 Аналітичний огляд літератури 

 

Багато людей, які дотримуються вегетаріанської дієти, як правило, 

споживають велику частку свіжих, здорових продуктів рослинного походження, які 

містять антиоксиданти та клітковину. Коли людина вирішує дотримуватися дієти 

без м’яса, вона часто стає активнішою у прийнятті загального здорового вибору. 

Велика кількість досліджень сходяться на думці, що вегетаріанська дієта може 

запропонувати ряд переваг для здоров’я. Дослідження показують, що веганська або 

вегетаріанська дієта може знизити ризик серцево-судинних захворювань і різних 

видів раку 1. 

Вегетаріанська дієта також може знизити ризик метаболічного синдрому, який 

включає ожиріння та діабет 2 типу. 

Доведено, що дане харчування допомагає зміцнити здоров’я вашого серця 

різними способами. 

 Зниження артеріального тиску 

 Знизити ризик серцевих захворювань 

 Знижують рівень холестерину 1. 

Вегетаріанська дієта може запропонувати ці корисні для серця переваги 

завдяки продуктам, багатим клітковиною та ненасиченими жирами. Обидві ці 

поживні речовини допомагають контролювати рівень холестерину в організмі. Крім 

того, таке харчування має нижчий рівень насичених жирів, загального жиру та 

холестерину в раціоні порівняно з дієтами на основі м’яса. 

Дотримання такого раціону також може принести користь навколишньому 

середовищу. Тварини виділяють парникові гази, що призводить до більшого 

вуглецевого сліду, ніж овочі чи зерно.  Насправді харчування на основі м’яса 

збільшує викиди вуглецю в 2,5 рази більше, ніж харчування на рослинній основі. Ці 

парникові гази сприяють глобальному потеплінню та зміні клімату в усьому світі 

1. 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC5466938/
https://www.ahajournals.org/doi/10.1161/JAHA.119.012865
https://academic.oup.com/nutritionreviews/article/75/9/683/4062197
https://vegsoc.org/info-hub/why-go-veggie/environment/
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Окрім того, що харчування, що базується на м’ясі, сприяє викиду парникових 

газів і потребує багатьох інших ресурсів.  

Тваринам потрібна вода, щоб вижити і рости. Для однієї курячої грудки 

потрібно більше 140 літрів води . Навпаки, рослини, як правило, не потребують 

стільки води протягом усього життя, скільки врожай.  

Дослідження Європейської комісії показало, що вегетаріанська дієта може 

зменшити споживання води на 27-41% 1. 

Рослинні дієти також можуть допомогти вам контролювати свою вагу . Хоча 

цей вибір способу життя за своєю суттю не призводить до втрати ваги, він може 

допомогти вам скоротити споживання жирової тканини та порожніх калорій, щоб ви 

могли краще контролювати свою вагу 1. 

Вегетаріанське харчування може допомогти вам зміцнити загальний стан 

здоров’я та зменшити ризик ускладнень, якщо ви дотримуєтеся правильних порцій 

та рівня поживних речовин для свого організму. 

Вегетаріанство охоплює різні типи дієт, класифікованих залежно від того, 

наскільки вони обмежені. Загалом воно розуміється як виключення м’яса зі свого 

раціону, але інші менш обмежувальні схеми харчування також можна класифікувати 

як вегетаріанство.  

До них відносяться, наприклад, флексітаріанці, які вживають м'ясо 

спорадично або навіть раз на тиждень ; піско-вегетаріанці, які уникають будь-якого 

м'яса, крім риби і морепродуктів; і оволактовегетаріанці, які відмовляються від усіх 

видів м'яса, але споживають продукти тваринного походження, такі як яйця та 

молочні продукти.  

Сувора вегетаріанська дієта, навпаки, виключає всі продукти тваринного 

походження.  

Веганство - це ширше поняття, яке передбачає прийняття суворої 

вегетаріанської дієти, а також виключення інших споживчих товарів, виготовлених 

із продуктів тваринного походження, або які покладаються на експлуатацію тварин.  

З дидактичних цілей сувору вегетаріанську дієту часто називають веганською 

2. 

Види вегетаріанства показано в табл. 1.1. 

https://vegsoc.org/info-hub/why-go-veggie/environment/
https://www.sciencemag.org/news/2014/02/want-save-water-become-vegetarian#:~:text=A%20study%20released%20last%20month,the%20goods%20of%20other%20diets.
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Таблиця 1.1 – Види вегетаріанства залежно від раціону харчування 

Види М’ясо Риба Яйц

я 

Моло

ко 

Мед Мас

ло 

Цуко

р 

Рослини 

Ово-лакто-

вегетаріанство 

- - + + + + + + 

Ово-

вегетаріанство 

- - + - + + + + 

Лакто-

вегетаріанство 

- - - + + + + + 

Сироїдіння - - - - - - - Без 

обробки 

Моносироїдіння - - - - - - - + 

Традиційне 

вегетаріанство(вег

анство) 

- - - - - + + + 

Макробіотики - - - - - - - + 

Сувегетаріанство - - - - - - - Крім цибулі 

часнику 

Флексітаріанство Раз на 

тижде

нь 

+ + + + + + + 

Семи-

вегетаріанство 

Раз на 

тижде

нь 

Раз на 

тижде

нь 

+ + + + + + 

 

Різні мотивації можуть призвести до прийняття вегетаріанської дієти.  

Основними причинами є етичні міркування, які базуються на ідеї, що забій тварин 

для споживання людиною є морально неприйнятним. Ще одна важлива мотивація - 

це здоров’я та можливі позитивні наслідки вегетаріанства.  
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Релігії, які заохочують утримуватися від споживання м’яса, і занепокоєння 

щодо впливу виробництва м’яса на навколишнє середовище також є важливими 

мотиваторами для прийняття вегетаріанства 2. 

Основні поживні речовини, які важче отримати під час вегетаріанської дієти, 

якщо їх ретельно не спланувати, включають білок, деякі мінерали (особливо залізо, 

кальцій і цинк), вітамін B12 і вітамін D. 

Джерела білка для вегетаріанців. Білок необхідний для багатьох процесів в 

організмі, включаючи будівництво та відновлення тканин.  

Білок складається з менших будівельних блоків, які називаються 

амінокислотами. Ці амінокислоти класифікуються як замінні (можуть вироблятися 

організмом) і незамінні (повинні надходити з їжею) 3. 

«Повноцінний» білок містить усі дев’ять незамінних амінокислот, необхідних 

для харчових потреб. Проте більшість рослинних продуктів не є повноцінними 

білками – вони містять лише деякі з дев’яти незамінних амінокислот 3.  

 Колись вважалося, що вегетаріанцям і веганам не потрібно поєднувати 

рослинну сировину під час кожного прийому їжі, щоб забезпечити споживання 

повноцінних білків (наприклад, запечена квасоля на тостах). Останні дослідження 

показали, що це не так.  

Споживання різних джерел амінокислот протягом дня має забезпечити повне 

доповнення білка.  

Як правило, якщо споживання енергії (кДж або калорій) є достатнім, 

вегетаріанська дієта може задовольнити або перевищити потребу в білку, але деякі 

веганські страви можуть мати низький вміст білка 3. 

Рекомендується, щоб вегетаріанці та вегани щодня їли бобові та горіхи, а 

також цільнозернові каші та псевдозернові, щоб забезпечити достатнє споживання 

поживних речовин. 

Мінеральні речовини для вегетаріанців. Якщо ви дотримуєтеся 

вегетаріанської або веганської дієти, вам потрібно переконатися, що ви отримуєте 

потрібну кількість необхідних харчових мінералів. 

Деякі з цих мінералів і запропоновані джерела їжі включають: 

https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/protein
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Залізо є важливим мінералом, який бере участь у різних функціях організму, 

включаючи транспорт кисню в крові 4. 

Хоча вегетаріанські та веганські дієти, як правило, мають високий вміст заліза з 

рослинної їжі, цей тип заліза, який називається негемовим, не засвоюється так 

добре, як залізо в м’ясі (гемове залізо). Поєднання продуктів, що не містять 

гемового заліза, з продуктами з високим вмістом вітаміну С і харчовими кислотами 

(такими як фрукти та овочі ) допомагає організму засвоювати залізо 4. 

Цинк виконує численні важливі функції в організмі, включаючи 

розвиток клітин імунної системи 4. 

Кальцій життєво важливий для міцних кісток і зубів. Він також відіграє 

вирішальну роль в інших системах організму, таких як здоров’я та функціонування 

нервів і м’язової тканини 4. 

Дієтичний йод необхідний для того, щоб основні гормони щитовидної залози 

брали участь у метаболічних процесах. Це включає ріст і використання енергії, а 

також розвиток мозку та кісток під час вагітності та в ранньому дитинстві 4. 

Вітамін B12 важливий для виробництва еритроцитів – він допомагає 

підтримувати здоров’я нервів і здоровий мозок. Люди, які дотримуються веганської 

дієти, ризикують отримати дефіцит вітаміну B12, оскільки він міститься лише в 

продуктах тваринного походження. 

Хоча часто вважають, що гриби, темпе, місо та морські овочі є джерелом B12, 

це неправда. Ці продукти містять сполуку зі структурою, подібною до B12, але вона 

не діє як B12 в організмі 4. 

Якщо люди, які дотримуються веганської дієти, не задовольняють потребу в 

B12 за рахунок цих продуктів, їм рекомендується приймати добавки B12, щоб 

уникнути дефіциту вітаміну B12, включаючи анемію . Це особливо важливо для 

матерів, які годують грудьми, оскільки грудне молоко з дефіцитом вітаміну В12 

може заважати нормальному розвитку мозку дитини. Засвоєння вітаміну B12 стає 

менш ефективним із віком, тому добавки можуть також знадобитися літнім людям, 

які дотримуються вегетаріанської дієти 4.  

https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/conditionsandtreatments/iron
https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/fruit-and-vegetables
https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/conditionsandtreatments/immune-system
https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/calcium
https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/iodine
https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/vitamin-b
https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/ConditionsAndTreatments/anaemia
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 Сировина в якій містяться речовини для збалансування вегетаріанського 

харчування наведено в табл. 1.2. 

 

Таблиця 1.2 – Сировина в якій містяться речовини для збалансування 

вегетаріанського харчування 

 

Нутрієнти Сировина в якій міститься 

1 2 

Білок Соєві продукти , кіноа та насіння амаранту 

Мікро та макро нутрієнти і вітаміни 

Залізо Зернові продукти, збагачені залізом (такі як сухі сніданки 

та хліб), цільного зерна, бобові, тофу, зелені листові 

овочі, сухофрукти. 

Цинк Горіхи, тофу, місо, бобові, пшеничний зародок, 

цільнозернові продукти. 

Кальцій Молочні напої рослинного походження, збагачені 

кальцієм, каші та фруктові соки, збагачені кальцієм, 

тахіні (паста з насіння кунжуту), деякі марки тофу 

(перевірте етикетку), листові темно-зелені овочі 

(особливо азіатська зелень), бобові, деякі горіхи 

(наприклад, мигдаль і бразильський горіх). 

Йод Хліб, морські водорості, деякі молочні напої рослинного 

походження, які містять екстракти морських водоростей , 

йодована сіль . 
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Продовження табл.1.2 

1 2 

Вітамін В12 Молочні продукти (для лакто-вегетаріанців), яйця (для 

ово-вегетаріанців), деякі соєві напої  

 

З урахуванням інформації для створення та удосконалення основних 

вегетаріанських страв було обрано таку сировину: 

 

 Нут – ДСТУ 6019:2008 

 Квасоля – ДСТУ 8672:2016 

 Морква – ДСТУ 7035:2009 

 Цибуля ріпчаста – ДСТУ 3234-95 

 Часник – ДСТУ 3233-95 

 Перець мелений – ДСТУ ISO 959-1:2008 

 Насіння кунжуту – ДСТУ 7012:2009 

 Рослинна олія –соняшникова – ДСТУ 4492:2017 

 Сіль кухонна – ДСТУ 3583:2015 

 Перлова крупа – ДСТУ 2629—94 

 Кіноа – ДСТУ 1055–91 

 Вода – ДСТУ 7525:2014 

 Перець мелений – ДСТУ ISO 959-1:2008 

 Шпинат – ДСТУ 8061:2015 

 Панірувальні сухарі – ДСТУ 8708:2017 

 Гарбуз – ДСТУ 5045:2008 

 Картопля – ДСТУ 4993:2008 

 Борошно – ДСТУ 2209-93 
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1.2  Вибір об’єкту, предметів та методів досліджень  

 

Незважаючи на свою суб'єктивність, органолептичний аналіз дозволяє швидко 

й просто оцінити якість сировини, напівфабрикатів та кулінарних виробів, 

виявлення порушень рецептури, технології виготовлення та оформлення страв, що в 

свою чергу дозволяє оперативно вжити заходів для усунення виявлених недоліків. 

При проведенні сенсорного аналізу якість кулінарної продукції зазвичай 

оцінюють за: зовнішнім виглядом, консистенцією, запахом і смаком. [5]. 

Органолептичні властивості досліджуваних зразків визначили в наступній 

послідовності: 

 зовнішній вигляд: характеризували загальне зорове 

враження про продукти (характер поверхні, форма, наявність сторонніх 

домішок); 

 колір: встановлювали колір для розроблених продуктів, а 

також відхилення від кольору; 

 запах: визначали аромат, а також встановлювали наявність 

сторонніх запахів; 

 консистенція: враховували однорідність, присутність 

недопустимих частинок; 

 смак: визначали типовий смак для даних виробів. 

Усі показники якості продукції (зовнішній вигляд, колір, запах, консистенція, 

смак) оцінюються за десятибальною системою: 10 – «відмінно»; 8 – «добре»; 6 – 

«задовільно»; 4 – «незадовільно». Загальна оцінка виводиться як середнє 

арифметичне з точністю до одного знака після коми [5]. 

Для кращого розрахунку органолептики, хочу запропонувати використання 

профілограм (наведено в Розділі 3) що враховує всі показники нової системи, дає 

змогу оцінити вплив нового інгредієнта на систему і вибрати оптимальний варіант 

його використання. Важливою перевагою цього способу є те, що він дає можливість 

віддавати перевагу зразкам з відносно рівномірно поліпшеними показниками і 

відбраковувати зразки з переважною заміною одного показника. Це дасть змогу 

краще роздивитись досліджувану страву. 
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Хімічний склад і фізико-хімічні показники якості страв визначали 

розрахунково-аналітичним методом. 

Удосконалення обраних вегетаріанських основних страв проводилося такою 

сировиною: кіноа, морквою, квасолею, цибулею та зеленню. 

Традиційний фалафель з нуту містить в своєму складі 8 амінокислот, 

включаючи всі незамінні амінокислоти. Нут містить вітаміни: В1, В2, РР, В5, В6, 

В9, С, А, Е, К, бета-каротин, холін; макро і мікроелементи: калій, фосфор, магній, 

кальцій, залізо, натрій, марганець, цинк, мідь. Нут містить ізофлавони [6]. 

Нут запобігає розвитку анемії, стимулює вироблення гемоглобіну. Висока 

концентрація марганцю сприяє виробленню організмом енергії, нормалізує роботу 

нервової системи, зміцнює імунну систему. Нут є незамінним продуктом для людей, 

які відмовляються від вживання м'яса [7]. 

Для удосконалення даної страви я запропонувала такі інгредієнти: квасоля та 

морква. Після додавання цієї сировини ми отримаємо не тільки поліпшення 

смакових якостей страви, а і підвищимо харчову цінність та корисність в цілому. 

Квасоля багата на  вітаміни В1, В2, Е, В6, РР, цинк, мідь, калій, йод, залізо, 

сірка, магній, а також амінокислоти лізин, аргінін, метіонін, тирозин [8]. 

Також квасоля позитивно впливає на роботу сечостатевої системи, 

розчиняючи і виводячи камені з нирок, а також володіючи сечогінний ефект, 

допомагає позбутися від набряків [8]. 

Морква є багатим джерелом вітамінів і мікроелементів. В овочі міститься 

каротин, який позитивно впливає на обмін речовин в організмі. При його нестачі 

можуть проявитися порушення — лупа, сухість шкіри, ламкість нігтів і волосся. 

Морква містить бета-каротин, який є попередником вітаміну А [9]. 

Тому удосконалена страва «Фалафель з нуту, квасолі та моркви» буде містити 

майже в 2 рази більше білка та підвищений вміст вітаміну А та інших нутрієнтів що 

в свою чергу позитивно впливає на організм. Підвищується еластичність шкіри, 

покращується травлення їжі, зменшує випадіння волосся та ламкість нігтів, також 

позитивно вливає на нервову систему. Тому за допомогою цього методу ми не 

тільки покращили органолептичні показники, а також і підвищили корисність 

страви. 
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Наступна страва «Котлети зі шпинату» містить в своєму складі калій, магній, 

вітаміни B6 та E та інші вітаміни. Шпинат – чудове джерело заліза, яке допомагає 

створювати гемоглобін, що доставляє кисень тканинам вашого тіла. Кальцій який є 

у шпинаті необхідний для здоров'я кісток і є важливою сигнальною молекулою для 

вашої нервової системи, серця та м'язів [10]. 

Задля удосконалення даної страви я використовувала насіння кіноа. Кіноа 

містить великий склад вітамінів групи В, А, С і Е, а також незамінні жирні кислоти 

Омега 3-6-9. Вживання крупи в їжу сприяє поліпшенню травлення, зміцнює нервову 

систему, нормалізує артеріальний тиск крові і холестериновий обмін [10]. 

Отже, удосконалена страва «Котлети зі шпинату та кіноа» містять в своєму 

складі багато вітамінів, незамінні жирні кислоти. За допомогою додавання насіння 

кіноа користь зросла в 2 рази порівняно зі звичайною котлетою зі шпинатом. 

Харчуючись такою стравою ви отримуєте поліпшення  травлення, зміцнення 

нервової системи, покращенню імунітету. 

Третя страва «Котлети з гарбуза» містять в своєму складі гарбуз – джерело 

вітамінів групи B, РР, Е, С, антиоксидантів, мікроелементів, заліза, магнію, калію, 

фосфору, цинку та клітковини [11]. 

Задля покращення органолептичних властивостей і також звичайно користі 

страви додано цибулю та зелень. 

Цибуля містить вітаміни групи В, які відіграють ключову роль в обміні 

речовин, утворенню еритроцитів та підтримці функцій нервової системи [12]. 

Передусім зелень корисна високим вмістом фолієвої кислоти та магнію [13]. 

Тому удосконалена страва має в своєму складі підвищену кількість вітамінів 

та нутрієнтів, що в свою чергу призводить до покращенню обміну речовин, 

утворенню еритроцитів та підтримці здоров’я. 

 

1.3 Шляхи вирішення завдання та розробка проектів нормативної 

документації на інноваційну продукцію ЗРГ 

 

На підставі проведених аналітичних досліджень нами розроблено рецептури 

та технологічні схеми виробництва основних вегетаріанських страв. Проведено 
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удосконалення традиційних видів страв задля покращення хімічної цінності та 

органолептичних показників. 

В табл. 1.3 наведено рецептуру страви «Фалафель з нуту, квасолею та 

морквою» 

Таблиця 1.3 – Рецептура страви «Фалафель з нуту, квасолею та морквою» 

№ Найменування 

сировини 

На 1 порцію, г На 5 порцій, г 

Брутто Нетто Брутто Нетто 

1 2 3 4 5 6 

1 Нут 106 103 530 515 

2 Квасоля 88 86 440 430 

3 Морква 27 24 135 120 

4 Цибуля ріпчаста 18 15 90 75 

5 Часник 10 7 50 35 

6 Перець мелений 4 4 20 20 

7 Насіння кунжуту 6 6 30 30 

8 Рослинна олія -

соняшникова 

100 20 500 100 

9 Сіль кухонна 5 5 25 25 

 Вихід  250  1250 

Згідно з технологічною схемою №1 в Додатку Д для виробництва страви 

«Фалафель з нуту, квасолею та морквою» потрібно нут та квасолю ретельно помити, 

замочити окремо нут і квасолю у великій кількості холодної води і залишити на 6 

годин. Зливають воду, дати нуту і квасолі обсохнути. 

Пересипають всю квасолю і половину нуту в чашу кухонного комбайна і 

подрібнюють до отримання однорідної маси. 

Моркву та цибулю промивають, очищають, мілко нарізають та ретельно 

обсмажують  в рослинній олії на добре розігрітій пательні. Часник промивають та 

очищають, подрібнюють. Додають перець мелений, сіль, цибулю, моркву і часник в 

отриману масу з нуту та квасолі. Знову все перемішують.  
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Нагрівають пательню з олією та на сильному вогні обсмажують суміш. 

Охолоджують суміш протягом як мінімум 30 хвилин. Формують невеликі гладенькі 

кульки, занурюють їх у насіння кунжуту. 

Наливають в каструлю олію і нагріти до 180 градусів. Обсмажують кульки до 

рум'яної скориночки і викласти на паперові серветки, щоб вбралися надлишки 

масла. 

Подача: подають страву на плоскій тарілці, тарілку перед подачею необхідно 

підігріти. Подається страва при температурі не менше 75 °C. Оздоблюють страву 

зеленню також за бажанням можна додати соус .  

Згідно з технологічною схемою № 2 Додатку Е  для виробництва страви 

«Котлети зі шпинату та кіноа» потрібно промити перлову крупу, змішати перловку 

та кіноа, додати 1 склянку води і довести до кипіння.  В табл. 1.4 наведено 

рецептуру страви «Котлети зі шпинату та кіноа». 

Таблиця 1.4 – Рецептура страви «Котлети зі шпинату та кіноа» 

№ Найменування 

сировини 

На 1 порцію, г  На 5 порцій, г 

Брутто Нетто Брутто Нетто 

1 2 3 4 5 6 

1 Перлова крупа 89 85 445 425 

2 Кіноа 106 100 530 500 

3 Вода 100 100 500 500 

4 Цибуля ріпчаста 18 15 90 75 

5 Часник 10 7 50 35 

6 Перець мелений 4 4 20 20 

7 Шпинат 15 13 75 65 

8 Рослинна олія -

соняшникова 

10 10 50 50 

9 Сіль кухонна 5 5 25 25 

10 Панірувальні сухарі 10 10 50 50 

 Вихід  300  1500 
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Варять на невеликому вогні до тих пір, поки вода не вбереться приблизно 25 

хвилин. Перекласти масу в окрему миску. 

Цибулю, часник та шпинат промивають . Подрібнюють цибулю та часник і 

обсмажують на оливковій олії до м'якості. Додають шпинат і смажити ще 2 

хвилини. Перекладають суміш в перлову кашу з кіноа. Додають сіль та перець. 

Ретельно перемішують і з'єднують з основною сумішшю. Знову перемішують до 

однорідної консистенції.  

Формують невеликі котлетки і обвалюють в панірувальних сухарях та 

обсмажують на рослинній олії до рум'яної скориночки, викладають на паперові 

серветки, щоб вбралися надлишки масла. 

Подача: Подають страву при температурі не менше 75 °C у підігрітих 

тарілках. Перед подачею страву оздоблюють зеленню. 

В табл. 1.5 наведено рецептуру страви «Котлети з гарбуза». 

Таблиця 1.5 – Рецептура страви «Котлети з гарбуза» 

№ Найменування 

сировини 

На 1 порцію, г  На 5 порцій, г 

Брутто Нетто Брутто Нетто 

1 2 3 4 5 6 

1 Гарбуз 150 145 750 725 

2 Картопля 76 70 380 350 

3 Борошно 38 35 190 175 

4 Цибуля ріпчаста 18 15 90 75 

5 Зелень 10 7 50 35 

6 Перець мелений 4 4 20 20 

8 Рослинна олія -

соняшникова 

10 10 50 50 

9 Сіль кухонна 5 5 25 25 

10 Панірувальні сухарі 10 10 50 50 

 Вихід  300  1500 
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Згідно з технологічною схемою № 3 Додатку Є для виробництва страви «Котлети з 

гарбуза» потрібно гарбуз почистити від шкірки, насіння та серцевини. Картоплю 

також почистити від шкірки. Натирають на дрібній тертці картоплю та гарбуз. 

В мисці змішують овочі та трохи віджати масу, щоб позбутися зайвої рідини. 

Посолити та поперчити, додають борошно та добре вимішують. За консистенцією 

маса має нагадувати звичайний фарш для котлет. Цибулю та зелень промивають, 

нарізають . Додають цибулю та зелень. 

Формують  котлети, обваляти їх у панірувальних сухарях та обсмажують з 

обох боків на сковорідці.  

Подача: Подають стави при температурі не менше 75 °C у підігрітій тарілці. 

Перед подачею страву оздоблюють зеленню. 

Мною було проведено дослідження у визначенні органолептичних 

властивостей основних вегетаріанських страв. 

Органолептичні показники страв показано в табл.1.6. 

Таблиця 1.6 – Органолептичні показники якості страв 

Показник Фалафель з 

нуту, квасолею 

та морквою 

Котлети зі 

шпинату та 

кіноа 

Котлети з 

гарбуза 

1 2 3 4 

Зовнішній 

вигляд 

Фалафель з нуту, 

квасолею і 

морквою 

розміщено в 

центрі тарілки, 

прикрашено 

зеленню 

Котлети зі 

шпинату та кіноа 

мають на 

поверхні блиск 

від жиру. 

Прикрашені 

зеленню 

Котлети з 

гарбуза 

розміщені в 

центрі тарілки, 

прикрашені 

зеленню 

Колір Коричнево-

золотистий 

Зелений Жовтий 
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Продовження табл. 1.6 

1 2 3 4 

Запах Приємний та 

властивий для 

даних 

інгредієнтів 

Властивий для 

даних 

інгредієнтів : 

шпинату та кіноа 

Властивий для 

даних 

інгредієнтів : 

гарбузу та 

картоплі 

Смак Характерний для 

даної стави без 

сторонніх смаків 

Характерний для 

даної стави без 

сторонніх смаків 

Характерний для 

даної стави без 

сторонніх смаків 

Консистенція Хрумка ззовні, 

всередині м’яка 

Має скориночку 

ззовні всередині 

м’яка 

Має скориночку 

ззовні всередині 

м’яка 

 

Органолептичні показники страви охоплюють оцінку різних аспектів, які 

впливають на сприйняття страви за допомогою органів чуття людини. Ці показники 

дозволяють оцінити зовнішній вигляд, аромат, смак, текстуру та інші 

характеристики страви.  

Органолептична оцінка є важливим етапом у контролі якості страв та 

задоволенні потреб споживачів. 

Отримані результати органолептики можуть використовуватися для 

вдосконалення рецептури страви, виправлення дефектів, визначення оптимальних 

умов зберігання та транспортування продукту, а також для встановлення стандартів 

якості та споживчої придатності. 

Аналіз органолептичних показників показує, що досліджувані основні 

вегетаріанські страви мають дуже високі показники та можуть бути успішно 

запровадженні в закладах ресторанного господарства. 

Порівняємо органолептичні характеристики основних вегетаріанських страв на 

прикладі профілограм. 
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Рис. 1.1 - Профілограма органолептичної оцінки «Фалафель з нуту, 

квасолею та морквою» 

 

 

Рис. 1.2 - Профілограма органолептичної оцінки «Котлети зі шпинату та 

кіноа» 
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Рис. 1.3 - Профілограма органолептичної оцінки «Котлети з гарбуза» 

Отже, за допомогою профілограм чудово видно що страви вийшли зовсім 

індивідуальними та можуть бути успішно запровадженими у закладах ресторанного 

господарства.  

Згідно з даного розділу визначимо фізико-хімічні властивості харчових 

продуктів які в свою чергу є показниками якості сировини, сенсорних властивостей і 

безпеки. Розуміння фізико-хімічних характеристик харчових продуктів має важливе 

значення не тільки для збереження харчових продуктів і оцінки їх якості, але також 

важливо для здоров’я споживачів. 

Обробка харчових продуктів необхідна не тільки для продовження терміну 

зберігання продуктів, але й для зміни фізико-хімічних властивостей і структури 

харчових продуктів, які можуть бути бажаними чи небажаними. Операції обробки 

включають дегідратацію, термічну обробку та інші. Фізико-хімічні властивості їжі в 

основному відповідають за кінцеву якість продукту. Крім того, вимірювання цих 

властивостей є важливим для проектування та контролю якості під час обробки їжі. 

Фізико-хімічні та структурні зміни харчових продуктів під час обробки 

залежать від типу їжі, що обробляється (тверда чи рідка) або її складових. Існують 

численні фізико-хімічні властивості харчових продуктів, наприклад властивості 

гідратації (активність води, водопоглинальна здатність, водоутримувальна здатність, 

гігроскопічність, здатність до диспергування, розчинність тощо), реологічна 
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поведінка рідини, механічні властивості, оптичні властивості (колір, напівпрозорість 

тощо). .), і теплові властивості. Проте кожен вид їжі необхідно охарактеризувати 

шляхом вивчення певних специфічних фізико-хімічних властивостей. Вибір 

найбільш відповідних фізико-хімічних властивостей у кожному конкретному 

випадку є дуже важливим у дослідженні харчових продуктів. 

Фізичні та хімічні зміни в кожній складовій та інгредієнті є результатом 

операцій переробки та часто призводять до фізичних, сенсорних та поживних змін у 

їжі. 

Фізико-хімічні показники основних  вегетаріанських страв показано в табл. 

1.7. 

Таблиця 1.7 – Фізико-хімічні показники вегетаріанських страв 

Показник Фалафель з нуту, 

квасолею та 

морквою 

Котлети зі 

шпинату та кіноа 

Котлети з гарбуза 

1 2 3 4 

Масова частка 

вологи, % 

40 75 78 

Масова частка 

жиру, % 

11 4,79 4,78 

Масова частка 

білка, % 

12,31 4,87 2,6 

Вміст клітковини, 

% 

1,9 1,3 2,8 

 

Розумно хотіти знати харчову цінність продуктів, які ви їсте. Здорове 

харчування є життєво важливим для того, щоб почувати себе сильним, щасливим та 

енергійним. Це також перевірений спосіб знизити ризик захворювання та допомогти 

впоратися з симптомами ряду проблем зі здоров’ям. 

Усі речовини, що містяться в їжі, діляться на дві категорії: органічні та 

мінеральні. Серед них харчові речовини, в тому числі енергетичної та біологічної 
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цінності структури, які беруть участь у формуванні смаку, аромату та кольору 

харчових продуктів. 

Енергетична цінність їжі залежить від вмісту в ній білків, жирів і вуглеводів 

14. 

Енергетична цінність (або калорійність харчового продукту) — це кількість 

енергії, що вивільняється в організмі людини у процесі травлення в основному при 

окисненні жирів, білків, вуглеводів за умови повного їх засвоєння 14. 

Визначення харчової цінності основних вегетаріанських страв показано в табл. 

1.8. 

 

Таблиця 1.8 – Харчова цінність основних вегетаріанських страв 

Назва нутрієнту Харчова цінність, г на 100 г 

Фалафель з нуту, 

квасолею та 

морквою 

Котлети зі 

шпинату та кіноа 

Котлети з гарбуза 

Білків 12,31 4,87 2,6 

Жирів 11,00 4,79 4,78 

Вуглеводів 30,80 17,64 19,73 

Енергетична 

цінність, ккал 

271 133 132 

 

Білки, жири, вуглеводи мають певну енергетичну цінність, яка вимірюється в 

калоріях. У кожної людини індивідуальна норма необхідної кількості такої енергії, в 

залежності від фізичних показників і навантаження. Таким чином важливо знати 

хімічний склад їжі 15.  

Розрахунок хімічного складу страви є важливою складовою, оскільки він дає 

змогу визначити точну кількість нутрієнтів, їх співвідношення. Це дає можливість 

визначити необхідну кількість калорій при складанні меню 16. 
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Вітаміни та мінерали вважаються основними поживними речовинами, 

оскільки, діючи узгоджено, вони виконують сотні функцій в організмі. Допомагають 

зміцнити кістки, загоїти рани та зміцнити вашу імунну систему.  

Правильний баланс поживних речовин є дуже важливим для ряду складних 

процесів у нашому організмі тому потрібно обов’язково прораховувати харчову 

цінність страви задля правильного споживання нутрієнтів.  

Вітамінний та мінеральний склад основних вегетаріанських страв надано в 

табл. 1.9. 

Таблиця 1.9 – Вітамінний та мінеральний склад удосконалених основних 

вегетаріанських страв 

Найменування Фалафель з 

нуту, квасолею 

та морквою 

Котлети зі 

шпинату та 

кіноа 

Котлети з гарбуза 

1 2 3 4 

Вітаміни 

Вітамін А 1,5 мкг 750 мкг 1,5 мкг 

Вітамін В1 0,38 мг 0,1 мг 0,05 мг 

Вітамін В2 0,168 мг 0,25 мг 0,06 мг 

Вітамін B5 0,295 мг 0,3 мг 0,4 мг 

Вітамін В6 0,155 мг 0,1 мг 0,1 мг 

Вітамін B9 124 мкг 80 мкг 14 мкг 

Вітамін РР 1,54 мг 1,2 мг 0,5 мг 

Мінеральні речовини 

Калій, К 625 мг 774 мг 204 мг 

Кальцій, Ca 59 мг 106 мг 25 мг 

Магній, Mg 96 мг 82 мг 14 мг 

Натрій, Na 299 мг 24 мг 4 мг 

Фосфор,Р 333 мг 83 мг 25 мг 

Залізо, Fe 3,88 мг 13,51 мг 0,4 мг 

Марганець, Mn 0,691 мг 0,897 мг 40 мкг 
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Продовження табл. 1.9 

1 2 3 4 

Мідь, Cu 258 мкг 13 мкг 180 мкг 

Селен, Se 1 мкг 1 мкг 1 мкг 

Цинк, Zn 1,5 мг 0,53 мг 240 мкг 

 

Отже, провівши аналіз таблиці можна виділити наявність у обраних страв 

наступних важливих для організму людини вітамінів та мінералів: Вітамін В5, 

також відомий як пантотенова кислота, є водорозчинним вітаміном, який міститься 

у всіх живих клітинах організму. Дослідження показали, що цей вітамін виконує в 

організмі такі функції, як: перетворення поживних речовин з їжі в енергію, 

балансування цукру в крові, зниження поганого холестерину, зниження високого  

артеріального тиску, допомагає запобігти пошкодженню нервів 17. 

Енергія, яку допомагає виробляти вітамін B5, насправді запускає 

нейромедіатори у вашому мозку. Ці нейротрансмітери передають хімічні сигнали по 

всьому тілу. Завдяки цій ролі пантотенова кислота має вирішальне значення для 

підтримки здоров’я нервової системи та багато іншого 17. 

Вітамін В9 як кофермент бере участь в метаболізмі нуклеїнових і амінокислот. 

Дефіцит фолієвої кислоти призводить до порушення синтезу нуклеїнових кислот і 

білка, що призводить до пригнічення росту і поділу клітин, особливо в 

швидкорозмножуваних тканинах: кістковому мозку, кишковому епітелії та ін. 

Недостатнє надходження фолієвої кислоти під час вагітності є однією з причин 

недоношеності, недоїдання, вроджені вади розвитку та порушення розвитку дитини. 

Показано сильний зв'язок між рівнями фолієвої кислоти, гомоцистеїну та ризиком 

серцево-судинних захворювань 18. 

Калій є основним внутрішньоклітинним іоном, який бере участь у регуляції 

водно-електролітного та кислотного балансу, бере участь у проведенні нервових 

імпульсів, регуляції артеріального тиску 18. 

Магній бере участь в енергетичному обміні та синтезі білків, нуклеїнових 

кислот, має стабілізуючу дію на мембрани, необхідний для підтримки гомеостазу 
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кальцію, калію та натрію. Дефіцит магнію призводить до гіпомагніємії, підвищує 

ризик розвитку гіпертонічної хвороби, захворювань серця 18. 

Фосфор бере участь у багатьох фізіологічних процесах, у тому числі в 

енергетичному обміні, регулює кислотно-лужний баланс, входить до складу 

фосфоліпідів, нуклеотидів і нуклеїнових кислот, необхідних для мінералізації кісток 

і зубів. Дефіцит призводить до анорексії, анемії, рахіту 18. 

Залізо входить до складу білків, включаючи ферменти. Він бере участь у 

транспорті електронів кисню, забезпечує протікання окисно-відновних реакцій та 

активує реакцію перекисного окислення. Недостатнє споживання призводить до 

гіпохромної анемії, міоглобінемії, атонії скелетних м'язів, втоми, кардіоміопатії, 

хронічного атрофічного гастриту 18. 

Марганець бере участь у формуванні кісткової і сполучної тканини, входить 

до складу ферментів, що беруть участь в обміні амінокислот, вуглеводів, 

катехоламінів; необхідні для синтезу холестерину і нуклеотидів. Недостатнє 

споживання супроводжується затримкою росту, розладами репродуктивної системи, 

підвищеною крихкістю кісток, порушенням вуглеводного та ліпідного обміну 18. 

Мідь входить до складу ферментів з окисно-відновною активністю і бере 

участь в обміні заліза, стимулює засвоєння білків і вуглеводів. Бере участь у 

процесах тканин організму людини з киснем. Дефіцит проявляється порушенням 

формування серцево-судинної системи та розвитком скелета, дисплазією сполучної 

тканини 18. 

Цинк входить до складу більш ніж 300 ферментів, які беруть участь у 

процесах синтезу і розщеплення вуглеводів, білків, жирів, нуклеїнових кислот і 

регуляція експресії багатьох генів. Недостатнє споживання може призвести до 

анемії, вторинного імунодефіциту, цирозу хвороби, статевої дисфункції та вад 

розвитку плода. Нещодавні дослідження виявили здатність високих доз цинку 

порушувати всмоктування міді і таким чином сприяти розвитку анемії 18. 

Вітамін РР також відомий як ніацинамід або нікотинамід) є формою вітаміну 

В3 (ніацину) - одного з восьми вітамінів групи В, необхідних організму для гарного 

здоров'я. Вітамін B3 відіграє важливу роль у перетворенні споживаної їжі в корисну 
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енергію та допомагає клітинам організму проводити важливі хімічні реакції. Через 

його водорозчинну природу організм не накопичує цей вітамін, тому нам потрібно 

приймати вітамін B3 щодня 19. 

Калій, кальцій, магній і натрій – 4 найважливіших електролітів у людському 

організмі. Калій допомагає підтримувати кров’яний тиск, серцево-судинну систему 

в правильному функціюванні. Ці макроелементи відповідають за контроль 

артеріального тиску, підтримці кислотно-лужного та водного балансу, допомагають 

у функціюванні нирок, проведення імпульсів через нейрони 19. 

Залізо, марганець, мідь, цинк – відповідають за перенесення кисню 

еритроцитами, роботи м’язів, імунної системи, синтезу ДНК та функціювання низки 

ферментів. Мідь підтримує структуру хрящів, сухожиль і судин, забезпечує 

антиоксидантний захист організму та підвищує імунітет. Марганець бере участь в 

амінокислотному, холестериновому, вуглеводному обмінах 20. 

Висновки до Розділу 1 

Проаналізувавши Розділ 1, можна зробити такі висновки: 

– Досліджено знaчення вегетаріанської дієти у рaціоні людини; 

– Надано опис і класифікацію вегетаріанства; 

– Проаналізовано інгредієнти для збалансування вегетаріанських страв за 

вітамінним та мінеральним складом; 

– Надано характеристику сировини для удосконалення технології основних 

вегетаріанських страв; 

– Описано органолептичний контроль якості продукції і розрахунок хімічного 

складу; 

– Наведено діагностику технологічного процесу; виготовлення удосконалених 

основних вегетаріанських страв; 

– Розроблено рецептури та технологічні схеми виробництва основних 

вегетаріанських страв; 

– Визначено органолептичні і фізико-хімічні показники якості основних 

вегетаріанських страв; 

– Розраховано хімічний склад основних вегетаріанських страв.  
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РОЗДІЛ 2. ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ПРОЕКТУ 

 

2.1 Характеристика району, де планується розмістити заклад 

ресторанного господарства та обґрунтування вибору місця будівництва 

 

Будівництво об’єкту планується в місті Бровари, яке знаходиться неподалік 

від Києва. Чисельність населення на 2022 рік становить 108349 чоловік. 

Бровари – історичне місто, вперше згадується у 1630 році. Його назва в 

перекладі з української означає «пивоварні». У місті також знаходиться залізнична 

станція.  

Сьогодні Бровари – взуттєва столиця України, тут працюють десятки таких 

підприємств.  

У Броварах також є центр мовлення на довгих і коротких хвилях. 

Довгохвильовий передавач, який працює на частоті 207 кГц, використовує як свою 

антену два високі щоглові випромінювачі з відтяжками, кожен з яких оснащений 

антеною в нижній частині. Також Бровари є важливим спортивним центром 

України.  

Кілька чемпіонів світу та Олімпійських ігор народилися та почали свою 

кар'єру тут. У Броварах знаходиться Національний монетний двір України. 

Бровари — районний центр Київської області. Воно розташоване за 20 

кілометрів від столиці України міста Києва. Броварський район лежить в зоні 

змішаних лісів. Клімат тут помірно континентальний із середньою температурою -6 

° С січня і +19 ° С липня. 

Сучасний центр Броварів – найновіша та найкрасивіша частина міста. Там 

розкинувся парк із тихими алеями. У центральному парку можна побачити 

пам'ятники минулого. Є літак і танк. Тут розташовані кілька магазинів, офісів і кафе, 

тому вулиці ніколи не бувають порожніми навіть у вечірній час. 

Традиційно місто ділиться на три частини: старе місто, нове місто та 

промислова частина. У місті багато заводів і фабрик, що виробляють трикотаж, 

меблі, верстати, пластмаси та інші товари. У Броварах працюють десять 

загальноосвітніх шкіл, дві музичні школи, школа мистецтв, три бібліотеки. У центрі 

міста знаходиться «Прометей», історичний музей на вулиці Гагаріна, який 
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приваблює багатьох відвідувачів.  

Місце будівництва було обрано на вулиці В'ячеслава Чорновола . Обране 

місце є зручним для споживачів тому що є чудова транспортна інфраструктура, 

великий торгівельний цент, спортзал, продуктові магазинчики. Завжди можна 

виїхати з цього місця навіть у віддалені точки міста. 

 

2.2 Обґрунтування необхідності будівництва закладу ресторанного 

господарства у відповідності до розрахункових нормативів  розвитку мережі 

 

Загальна кількість місць в загальнодоступній мережі закладів ресторанного 

господарства району або міста, Р, місць, визначається за формулою: 

1000

1 nkN
P




,         (2.1) 

де N1 – чисельність місцевого населення, осіб; 

k – коефіцієнт внутрішньоміської міграції; 

          n  -  норматив місць на 1000 жителів. 

Показник n приймається з урахуванням адміністративного статусу міста (села, 

селища, району, мікрорайону) і його значення в системі розселення, для міста 

Бровари він буде рівний 37. 

Коефіцієнт внутрішньоміської міграції, що враховує зміну чисельності 

населення в районі, k, розраховується за формулою: 

1

231 ))((

N

pNNN
k


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

,                                      (2.2) 

де N2 - кількість прибулих в денний час до району, осіб; 

 N3 - кількість від’їжджаючих вдень з району, осіб; 

p - коефіцієнт, який характеризує співвідношення самодіяльного і 

несамодіяльного населення (самодіяльне – це населення працездатного віку (від 16 

до 60 років), у середньому він становить p=0,65-0,67. 

 

Р= (108349*0,48*37)/1000=1924 

к =(108349-(60000-30000))*0,66/108349=0,4 
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2.3 Аналіз існуючого ринку ресторанних послуг та обґрунтування вибору типу 

проектованого закладу ресторанного господарства і методу обслуговування 

 

Для визначення типу та перспектив розвитку проектованого закладу нам 

необхідно з’ясувати кількість та спеціалізацію інших закладів ресторанного 

господарства даного мікрорайону у радіусі 1 км від місця побудови закладу. 

Результати досліджень наводимо в табл. 2.1. 

 

Таблиця 2.1 – Дислокація закладів ресторанного господарства досліджуваного 

мікрорайону 

 

Діючі заклади 

ресторанного господарства 

Адреса Кількість 

місць 

Режим 

роботи 

Метод 

обслуговуванн

я 

Кафе «Кав'ярня» вулиця В'ячеслава 

Чорновола 

50 8.00-22.00 Офіціантами 

Суши-бар «Sushi Master» вулиця В'ячеслава 

Чорновола,2 

30 10.00-20.00 Самообслуговув

ання 

Domino's Pizza вулиця В'ячеслава 

Чорновола,2 

40 11.00-20.00 Самообслуговув

ання 

KFC Вулиця Київська 60 9.00-20.30 Самообслуговув

ання 

Ресторан «Фудхол Ресто» Вулиця 

Київська,241 

80 10.00-21.30 Офіціантами 

Pomidoro's вулиця В'ячеслава 

Чорновола,9 

40 10.00-22.30 Самообслуговув

ання 

Всього  300   

 

Таблиця 2.2 – Співвідношення між типами закладів ресторанного 

господарства існуючої мережі (у % від загальної кількості місць) 

 

Тип підприємств Рекомендоване 

співвідношення 

Існуюче  

співвідношення 

1 2 3 

Їдальні, 

у тому числі їдальні дієтичні 

15 

10 

- 

Ресторани, 

у тому числі спеціалізовані 

25  

12 

26,7 

Кафе, 

у тому числі спеціалізовані 

35 

 15 

16,7 
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Продовження табл. 2.2 

1 2 3 

Бари 5 10 

Підприємства швидкого 

обслуговування, 

у тому числі спеціалізовані 

20 

 

15 

46,6 

Всього 100 100 

За даними таблиці 2.2 ми бачимо що в обраному мікрорайоні співвідношення 

між типами закладів ресторанного господарства не відповідає зразковому значенню. 

Тому доцільним буде будівництво кафе вегетаріанського типу з повним 

обслуговуванням офіціантами. 

Важливим є дослідження динаміки розвитку індустрії громадського 

харчування цього блоку за минулий рік, на 01.05.22 року протягом останнього року 

зміни в структурі та складі закладів ресторанного господарства не відбулось. 

 

2.4 Дослідження контингенту потенційних споживачів 

 

Потужність закладу ресторанного господарства , що проектується, 

визначається на основі аналізу кількості потенційних споживачів, що мешкають в 

радіусі 2 км від місця забудови. Дані дослідження відображаються у вигляді табл. 

2.3. 

Таблиця 2.3  – Контингент потенційних споживачів 

 

Організація, 

установа 

 

Режим роботи 

 

Кількість 

працюючих та 

відвідувачів, 

осіб 

Питома вага 

споживачів, що 

користуються 

послугами ЗРГ, % 

 

Кількість 

потенційних 

споживачів, 

осіб 

1 2 3 4 5 

ТРЦ «Mark mall» 

Магазин «Сільпо» 

Магазин«BeerMarket» 

Дитячий 

магазин«Minimoda» 

10.00-21.00 

8.00-21.00 

9.30-20.30 

11.00-19.00 

 

400 

90 

50 

100 

 

15 

33 

27 

30 

 

60 

30 

15 

30 
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Продовження табл.2.3 

1 2 3 4 5 

Магазин «FOODpod» 

Спортивний 

клуб«Green Fit» 

Мешканці 

мікрорайону 

Всього 

8.00-21.00 

7.00-22.00 

50 

150 

 

7000 

 

7840 

30 

20 

 

50 

 

47 

15 

30 

 

3500 

 

3680 

Згідно даних дослідження можна зробити висновок, що враховуючи кількість 

потенційних споживачів складає 3680 осіб, пропонуємо проектувати кафе 

вегетаріанського типу на 80 місць. 

 

2.5 Обґрунтування режиму роботи закладу ресторанного господарства та 

визначення концептуальних засад його діяльності 

 

Найменування проектованого об’єкта  - кафе вегетаріанського спрямування 

«Vegan». Розташований за адресою: Київська область, м. Бровари , вулиці 

В'ячеслава Чорновола, 2а.  

Місце, обране для проектованого об'єкта, є дуже зручним. До закладу буде 

кілька під'їзних шляхів, місце для стоянки автотранспорту. Вдале місце 

розташування кафе загального типу забезпечить зручний під'їзд постачальників 

товарів, що важливо для розвитку закладу. 

В кафе «Vegan» застосовується обслуговування офіціантами. Інтер'єр закладу 

– комфортний з використання сучасних меблів. В кафе «Vegan» поряд зі швидким 

обслуговуванням споживачів буде передбачено створення комфортних умов для їх 

тривалого відпочинку, а саме зона відпочинку. Меблі виконані з дерева. Основні 

типи меблів: столи двох-, чотирьох-, шестимісні (будь-якої конфігурації), стільці в 

обідній  залі дубові. У процесі обслуговування використовуються тканинні серветки 

з нашивками і емблемами кафе «Vegan».  

При видачі замовлення, залежно від особливостей обслуговування, 

забезпечується повне укомплектування приладами, спеціями, серветками і т.д. Кафе 

«Vegan» працюватиме з 9 години ранку до 21 години без вихідних та перерв. 



37 
 

Світлова реклама виконується з використанням багатокольорових 

великомасштабних світлодинамічних установок. Табло режиму роботи закладу 

розташовується в зоні входу в закладу. 

Для позиціонування запланованого закладу необхідно розробити його 

концепцію та розмістити основну ідею функціонування закладу, орієнтуючись на 

окремі сегменти споживчого ринку. Для цього використовуйте найпоширеніший 

метод збору основної маркетингової інформації – анкетування табл. 2.4. 

Таблиця 2.4 - Результати дослідження потенційних споживачів 

Запитання Варіанти відповідей 
Кількість 

відповідей, шт. 

Частка 

відповідей,% 

1. Скільки Вам років? 

18-25 36 35 

25-30 52 51 

30-40 29 25 

40-50 15 16 

50 і більше 15 14 

  2. Чи вживаєте ви м’ясо ? 

Так 143 139 

Ні 15 13 

Дуже рідко 46 43 

3. На що в першу чергу Ви 

звертаєте увагу відвідуючи 

новий заклад? 

Інтер’єр 36 25 

Обслуговування 63 52 

Меню 80 80 

Ціни 29 29 

4. Як ви відноситесь до 

вегетаріанських закладів? 

Чудово 61 60 

Добре 50 49 

Нейтрально 80 77 

Не відвідую взагалі 15 10 

5.Чи відвідали ви б заклад 

вегетаріанського 

спрямування? 

так 105 100 

ні 15 10 

 

На рисунку 2.1 зображено критерії, за якими респонденти обирають заклад 

ресторанного харчування. 



38 
 

 

Рис.  2.1 - Критерії, за якими респонденти обирають заклад ресторанного 

господарства 

За результатами усіх досліджень визначається цільовий сегмент майбутніх 

відвідувачів, спеціалізація та концепція закладу ресторанного господаства.  

Характеристика обраних ознак концепції функціонування майбутнього 

закладу ресторанного господарства надається у вигляді табл. 2.5. 

  

Таблиця 2.5 - Концепція діяльності проектованого закладу ресторанного 

господарства 

Ознаки концепції Характеристика ознак 

Тип підприємства Кафе  

Клас закладу - 

Кулінарне спрямування закладу Вегетаріанського, веганського та аюрведичного 

спрямування 

Місце знаходження: 

- фактичне 

- знакове 

  

вулиця В'ячеслава Чорновола 

вулиця В'ячеслава Чорновола 

Контингент споживачів Мешканці району, підриємці, туристи 

Формат підприємства Повносервісний  

Формат виробництва Повний цикл виробництва 

Кількість місць 80 

Режим роботи 9.00-21.00 

Метод обслуговування Офіціантами 

Дизайнерський стиль Мінімалізм 

 

Отже, проектоване кафе буде загального типу на 80 місць з графіком роботи з 

9:00 до 21:00, дизайнерський стиль – мінімалізм. В інтер’єрі закладу 

переважатимуть світлі кольори. 
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2.6 Інженерні дослідження та обґрунтування технічної можливості будівництва 

закладу ресторанного господарства 

 

Ділянка, на якій ми пропонуємо проектувати заклад ресторанного 

господарства знаходиться по вул. В'ячеслава Чорновола 2а, м.Бровари, Київської 

області. На даній території немає забудови. Для нормальної та безперебійної роботи 

закладу необхідне підключення кафе до всіх інженерних комунікацій міста 

(каналізації, водопостачання, енергопостачання, теплопостачання, сигналізації та 

телекомунікацій) відповідно до всіх санітарно-гігієнічних, архітектурних та 

протипожежних вимог. 

Підключення до мереж електропостачання ведеться від двох незалежних 

джерел. Загальна потужність 2 трансформаторів складає 1600 кВт. Робочі 

приміщення, такі як: вентиляційні, електрощитові, теплопункти, з 2-ма окремими 

виходами, забезпечені елементами автоматизації та промарковані за бажанням. 

- Мережа енергозабезпечення в районі – трансформаторна підстанція 

Броварська ТЕЦ по вул. Пухівська, (ЛЕП); 

- Мережа водопостачання – міський водогін  (діаметр) 500 мм проходить 

між вул. Героїв України по вул. В'ячеслава Чорновола на відстані 150 м від межі 

території забудови; 

- Мережа каналізації – районний колектор  (діаметр) 500 мм проходить між 

вул Злагоди по вул. В'ячеслава Чорновола на відстані 100 м від межі території 

забудови. Дощова каналізація – приймач дощових вод на вул. Зіркова на відстані 

1500 м від ділянки будівництва; 

- Мережа теплофікації – міський теплопровід від Котельня  (діаметр) 1000 

мм проходить між вул. В'ячеслава Чорновола по вул. Соборна відстані 100 м від 

межі території забудови; 

- Мережа газопостачання – - 

Інформацію про характеристики і розміщення інженерних систем на території, 

прилеглій до ділянки будівництва, отримують з копіювання топогеодезичної зйомки 

в службі районного архітектора, у місцевому ЖЕО чи ЖЕК, шляхом 

безпосереднього обстеження ділянки. 
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У випадку відсутності будь якої з інженерних мереж слід передбачити 

автономні системи забезпечення. 

Застосовується система автономного захисту Ajax. 

Вентиляція призначена для виробничих приміщень, допоміжних приміщень і 

торгових залів. Всередині будинку відбувається виділення тепла від технічного 

обладнання та людей, підвищення тепла від сонячного випромінювання, виділення 

шкідливих речовин. Заходи забезпечення пожежної безпеки. У проектному плані 

системи ОВКВ передбачені заходи захисту від пожежі та вибуху заходи згідно з 

вимогами СНІП 2.04.05-91 ТУ. Для охорони приміщень закладу  

використовуватимуть типову систему на базі приладу Оріон 8Т.2. Об'єкт 

обладнаний комбінованими датчиками і датчиками руху, контактними датчиками на 

дверях, вікнах. Постановка під охорону проводиться при догляді персоналу і 

закриття об'єкта. У денний час активна тривожна кнопка для виклику служби 

охорони. Датчики пожежної сигналізації встановлено в залах та коморі сухих 

продуктів тощо. В разі спрацювання сигналізації оповіщення виводитиметься на 

центральний пост районної пожежної частини. В закладі буде передбачено 

влаштування міського телефонного зв'язку та зони Wi-Fi.  

Забезпечення газетами, журналами, настільними іграми, ігровими автоматами, 

більярдом , буде  надаватися у приміщенні для цільових заходів дозвілля. 

Інформаційно-консультативні послуги включають: консультації спеціалістів з 

виготовлення, оформлення кулінарної продукції, кондитерських виробів та 

сервірування столу;організацію навчання кулінарній майстерності, надаватимуться 

у приміщенні для додаткових послуг. 

Площа земельної ділянки для окремо стоячих будинків закладу ресторанного 

господарства Sд, м., розраховується відповідно до нормативу за формулою:  

 

Sд=nз∙N,                                                     (2.3) 

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

N – кількість місць у закладі, місць. 
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Таблиця 2.6 – Норматив площі земельної ділянки для окремих будівель 

закладів ресторанного господарства (нове будівництво) 

Кількість місць в залі Норматив площі ділянки, м²/місце 

До 50 включно 

50-100 

100-200 

200-300 

300-500 

Більше 500 

28 

23 

14 

10 

9 

7 

  

Отже, площа земельної ділянки для проектованого кафе складає: 

23*80=2024м2 

Висновки до Розділу 2 

 

Проаналізувавши Розділ 2, можна зробити такі висновки: 

–  Визначено район де планується проектування ЗРГ; 

–  Проведено аналіз існуючого ринку ресторанних послуг; 

– Обґрунтовано вибір типу закладу ресторанного господарства та 

методи обслуговування; 

– Досліджено контингент потенційних споживачів; 

– Визначено інженерні та технологічні можливості будівництва 

закладу. 
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РОЗДІЛ 3. ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

 

3.1 Розробка виробничої програми закладу ресторанного господарства 

 

Виробнича програма - це документ, що визначає план виробництва товарів 

або надання послуг протягом певного періоду часу. Вона включає розклад 

виробництва, обсяги виробництва, потрібні ресурси, технологічні процеси та інші 

важливі деталі, що стосуються виробництва. 

Основна мета виробничої програми полягає в оптимізації виробничих 

процесів та задоволенні потреб споживачів. Вона дозволяє планувати 

використання ресурсів, визначати потреби в робочій силі, сировині та 

обладнанні, а також контролювати виробничі витрати. 

У випадку вегетаріанського кафе виробнича програма буде включати такі 

елементи: 

1. Асортимент страв: Визначення списку основних страв, які 

будуть пропонуватися в кафе.  

2. Рецепти та технології: Розроблення рецептів страв, визначення 

їх складових і встановлення технологічних процесів приготування. Це 

включає вибір і обробку свіжих інгредієнтів, приготування страв та 

оформлення на тарілках. 

3. План виробництва: Визначення розкладу приготування страв на 

кожен робочий день, а також розподіл робочих годин персоналу для 

забезпечення ефективності виробництва. 

4. Запаси сировини: Оцінка необхідних запасів сировини та 

інгредієнтів для забезпечення неперервності виробництва та задоволення 

попиту. 

5. Контроль якості: Встановлення процедур контролю якості 

сировини та готових страв для забезпечення високої якості продукції. 

6. План закупівель: Визначення потреби в закупівлі сировини, 
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інгредієнтів та іншого необхідного обладнання для виробництва. 

Враховуються терміни поставок, вартість, якість та надійність 

постачальників. 

7. Управління виробництвом: Координація виробничих процесів, 

забезпечення відповідності виробництва запланованим показникам, 

вирішення проблем, що виникають під час виробництва та впровадження 

заходів для підвищення ефективності виробництва. 

8. Маркетинг і реклама: Розроблення стратегій маркетингу та 

реклами, спрямованих на привертання клієнтів до вегетаріанського кафе.  

9. Виробнича програма вегетаріанського кафе допоможе 

організувати та планувати всі аспекти виробництва, забезпечуючи високу 

якість страв, ефективність процесів та задоволення потреб споживачів. 

 План-меню складається завідувачем виробництва напередодні планованого 

дня і затверджується директором закладу.  Концептуальне меню кафе наведено в 

табл. 3.1. 

Таблиця 3.1 – Концептуальне меню кафе «Vegan» 

Назва страви Вихід,г 

1 2 

Холодні страви та закуски 

Салат із буряка з кунжутом і спеціями 280 г 

Салат з червоної капусти з буряком та гранатом 250 г 

Салат з брюссельської капусти 250 г 

Карпаччо з буряка з руколою  250 г 

Рулетики з баклажаном і часником 300 г 

Домашня ікра з баклажанів та пшеничними грінками 200 г 

Супи 

Грибний суп (гриби, картопля, морква, цибуля, сіль, 

олія, вода) 

250 г 

Гарбузовий суп ( гарбуз, морква, картопля, цибуля, 

часник, вода, сіль) 

250 г 

Квасолевий суп (квасоля, морква, картопля, цибуля, 

сіль, чорний перець, вода)  

250 г 
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Продовження табл. 3.1 

1 2 

Цибулевий суп (цибуля, часник, олія, вода, чорний 

перець) 

250 г 

Гарячі страви 

Фалафель з нуту, квасолею та морквою 250 г 

Рататуй ( томати, баклажани, перець, цибуля, 

часник, олія, сіль, чорний перець) 

300 г 

Котлети зі шпинату та кіноа 200 г 

Котлети з гарбуза 200 г 

Цвітна капуста запечена з помідорами  250 г 

Оладки з кукурудзою 250 г 

Грибний плов (рис, гриби, морква, цибуля, олія, 

сіль, чорний перець) 

280 г 

Картопля з овочами (картопля, цибуля, перець 

болгарський, морква, сіль, олія, чорний перець) 

280 г 

Солодкі страви 

Солодкий плов із сухофруктами 180 г 

Трюфелі з фініків 180 г 

Шекерпаре з горіхами 180 г 

Цукати з тикви  180 г 

Канапе з мармеладом 180 г 

Хліб, хлібобулочні та кондитерські вироби 

Хумус-снеки 120 г 

Вірменський хліб з травами 80 г 

Вегетаріанський хліб вівсяний 80 г 

Піта 80 г 

Хлібці з томатами 100 г 

Хлібці з морквою 100 г 

Хлібці рисові 80 г 

 

Таблиця 3.2-  Карта напоїв кафе «Vegan» 

 
Вихід страви 

мл/л 
К-стьл/пл 

1 2 3 

Гарячі напої 

Чорний чай ферментований Afternoon Tea for Lucy 0.25/0,5 6/12 

Зелений чай неферментований  Tea Icons            0.25л/0,5 5/10 
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Продовження табл. 3.2 

1 2 3 

Зелений чай неферментований Maroya          0.25л/0,5 5/10 

Англійська чайна суміш (купаж з цейлонського, 

індійського і китайського чорного чаю)    

0.25л/0,5 6/12 

Чорний чай ароматизований Эрл Грей, TeaStar 0.25л/0,5 5/10 

Ягідний чай Вітамінний коктейль, Чайні шедеври  0.25л/0,5 5/10 

Пряний чай лате  0.25л/0,5 6/12 

Безалкогольні напої та соки 

Мінеральна вода негазована «Моршинська»  0,5/1 2/2 

Мінеральна вода слабогазована «Миргородська»  0,5/1 2/2 

Мінеральна вода сильногазована «Миргородська»  0,5/1 2/2 

Напій безалкогольний сильногазований «Живчик Вишня» 0.25/0,5 6/12 

Напій безалкогольний «Живчик Яблуко»  0.25л/0,5 5/10 

Напій безалкогольний «Coca-Cola»  0.25л/0,5 5/10 

Соки «Садочок» яблучний 0.25л/0,5 4/8 

Соки «Садочок»  апельсиновий 0.25л/0,5 4/8 

Соки «Садочок» мультивітамін 0.25л/0,5 4/8 

Солодкі страви 

Моті вишневі 80 6 

Моті персикові 80 6 

Моті полуничні 80 6 

Моті чорничні 80 6 

Моті бананові 80 6 

 

Денну кількість відвідувачів встановлюють за допомогою графіка 

завантаження залів. При складанні цього графіка враховують:  

- режим роботи обідньої зали. Враховується тривалість робочого дня кафе та 

часи, коли кафе відкрите для відвідувачів; 

- середню тривалість прийому їжі одним відвідувачем (оборотність місця);  

- приблизну завантаженість (в процентах) в різні години роботи підприємства 

чи коефіцієнт заповнення залу.  
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Також на денну кількість відвідувачів може впливати пікові години тобто 

години, коли очікується найбільша кількість відвідувачів. Це може бути під час 

обіду, вечері або популярних часів відвідування, залежно від конкретного кафе. 

Якщо кафе проводить спеціальні події або акції, такі як музичні виступи, 

тематичні вечори або знижки, ці заходи можуть впливати на кількість відвідувачів і 

враховуються при складанні графіка завантаження. 

Погодинна кількість споживачів у обідній залі підприємства харчування, n, 

осіб, визначається за формулою: 

Погодинна кількість споживачів у торговому залі підприємства, n,осіб, 

визначається за формулою: 

100

** kN
n


                                                   (2.3) 

де N - кількість місць в торговельній залі закладу, шт.; 

η – оборотність місця за 1 годину, раз; 

k - коефіцієнт заповнення залу. 

 

Таблиця 3.3 – Графік завантаження кафе на 80 місць 

Години  

роботи 

Оборотність місця за 

1 годину, раз 

Середнє завантаження 

залу, % 

Кількість споживачів,  

осіб 

9-10 

10-11 

11-12 

 12-13  

13-14 

14-15 

15-16 

16-17 

17-18 

18-19 

19-20 

20-21 

21-22 

 

 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

1,2 

1,2 

1,2 

 

 

30 

60 

80 

50 

30 

20 

30 

50 

60 

60 

50 

 

 

 

48 

96 

128 

80 

48 

32 

48 

80 

57 

57 

48 

ВСЬОГО відвідувачів за день (nзаг) 722 

Денна оборотність місця η= nзаг/N, раз 9,02 

 

Отже, загальна кількість відвідувачів за день – 722 осіб. 
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Рис.  3.1 -  Добова завантаженість кафе на 80 місць  

 

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: 

                                 Nстр.=nзаг.*k                                         (2.4) 

де nзаг – загальна денна кількість відвідувачів обідньої зали проектованого 

закладу, осіб (дані табл.3.3);  

k – коефіцієнт споживання страв (сума коефіцієнтів споживання холодних 

страв та закусок, гарячих закусок, супів, других гарячих і солодких страв, тобто 

k=kх.з+kг.з+kс+kдр+kсол); він показує, яка кількість страв в середньому припадає 

на 1 людину на підприємстві даного типу). 

Nстр=722*1,5=1083 шт 

Розбивка сумарної кількості страв на окремі групи (холодні та гарячі закуски, 

супи, другі та солодкі страви) та їх розподіл за основними продуктами (рибні, 

м’ясні, овочеві і т.д.) виконується з урахуванням процентного поділу страв в 

0
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140
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асортименті продукції. 

Таблиця 3.4 - Асортиментний склад продукції кафе, реалізованої за день 

Група страв Відсоткове співвідношення, % Кількість страв, 

шт. від загальної кількості від даної групи 

Холодні страви та 

закуски: 

гастрономічні продукти 

салати 

кисломолочні продукти 

Супи 

Другі гарячі страви: 

овочеві 

круп’яні 

Солодкі страви 

Всього 

35 

 

 

5 

40 

 

 

20 

 

100 

 

60 

20 

20 

 

 

50 

50 

 

 

379 

227 

76 

76 

54 

433 

216 

217 

217 

 

1083 

 

Кількість напоїв, кондитерських виробів, хліба, фруктів та іншої закупівельної 

продукції для кафе на 80 місць визначимо на підставі норм споживання на одну 

особу і дані занесемо до табл. 3.5. 

Таблиця 3.5 –  Розрахунок закупівельної продукції для кафе на 80  місць 

Назва продукту 
Одиниця 

виміру 

Норма на 1 

відвідувача 

Загальна кількість 

на 722 

відвідувачів 

Гарячі напої: л   

- чай  0,014 11 

- кава  0,098 71 

- какао  0,028 21 

Холодні напої: л    

- Фруктова вода  0,02 15 

- Мінеральна 

вода 

 0,01 
8 

- Натуральний 

сік 

 0,02 
15 

Борошняні кондитерські 

вироби 

шт. 0,5 
361 

Цукерки, печиво, шоколад Кг 0,007 5 

Таким чином, бачимо, що найбільше необхідно закуповувати гарячих напоїв та 

борошняних кондитерських виробів. 

Розрахункове меню закладу - це список страв, їх складових і цін, що 

визначаються для визначення вартості страв, яка включається в рахунок клієнта. Це 

важлива складова частина бізнес-плану ресторану або кафе, яка допомагає 
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встановити конкретні ціни на страви, збалансувати прибутковість закладу та 

керувати витратами. 

Розрахункове меню оформлюється згідно загальноприйнятих правил у вигляді 

табл. 3.6 

 

Таблиця 3.6 - Денна виробнича програма кафе «Vegan» на 80 місць 

Назва страви (виробу) Кількість 

порцій, шт. 

Вихід, г  

1 2 3 

Холодні страви та закуски 379  

Салат із буряка з кунжутом і 

спеціями 

100 280 г 

Салат з червоної капусти з буряком 

та гранатом 

79 250 г 

Салат з брюссельської капусти 50 250 г 

Карпаччо з буряка з руколою  50 250 г 

Рулетики з баклажаном і часником 50 300 г 

Домашня ікра з баклажанів та 

пшеничними грінками 

50 200 г 

Супи 54  

Грибний суп (гриби, картопля, 

морква, цибуля, сіль, олія, вода) 

14 250 г 

Гарбузовий суп ( гарбуз, морква, 

картопля, цибуля, часник, вода, 

сіль) 

10 250 г 

Квасолевий суп (квасоля, морква, 

картопля, цибуля, сіль, чорний 

перець, вода)  

15 250 г 

Цибулевий суп (цибуля, часник, 

олія, вода, чорний перець) 

15 250 г 

Гарячі страви 433  

Фалафель з нуту, квасолею та 

морквою 

100 250 г 

Рататуй ( томати, баклажани, 

перець, цибуля, часник, олія, сіль, 

чорний перець) 

33 300 г 

Котлети зі шпинату та кіноа 50 200 г 

Котлети з гарбуза 50 200 г 

Цвітна капуста запечена з 

помідорами  

50 250 г 

Оладки з кукурудзою 50 250 г 



 

50 
 

Продовження табл. 3.6 

1 2 3 

Грибний плов (рис, гриби, морква, 

цибуля, олія, сіль, чорний перець) 

50 280 г 

Картопля з овочами (картопля, 

цибуля, перець болгарський, 

морква, сіль, олія, чорний перець) 

50 280 г 

Солодкі страви 117  

Солодкий плов із сухофруктами 17 180 г 

Трюфелі з фініків 25 180 г 

Шекерпаре з горіхами 25 180 г 

Цукати з тикви  25 180 г 

Канапе з мармеладом 25 180 г 

Хліб, хлібобулочні та 

кондитерські вироби 

100  

Хумус-снеки 15 120 г 

Вірменський хліб з травами 15 80 г 

Вегетаріанський хліб вівсяний 15 80 г 

Піта 15 80 г 

Хлібці з томатами 10 100 г 

Хлібці з морквою 15 100 г 

Хлібці рисові 15 80 г 

 

Таблиця 3.7 -  Денна виробнича програма кафе загального типу «Vegan» 

на 80 місць (напої) 

 
Вихід страви 

мл/л 
К-стьл/пл 

1 2 3 

Гарячі напої 

Чорний чай ферментований Afternoon Tea for Lucy 0.25/0,5 6/12 

Зелений чай неферментований  Tea Icons            0.25л/0,5 5/10 

Зелений чай неферментований Maroya          0.25л/0,5 5/10 

Англійська чайна суміш  0.25л/0,5 6/12 

Чорний чай ароматизований Эрл Грей, TeaStar 0.25л/0,5 5/10 

Ягідний чай Вітамінний коктейль, Чайні шедеври  0.25л/0,5 5/10 

Пряний чай лате  0.25л/0,5 6/12 

Безалкогольні напої та соки 

Мінеральна вода негазована «Моршинська»  0,5/1 2/2 

Мінеральна вода слабогазована «Миргородська»  0,5/1 2/2 

Мінеральна вода сильногазована «Миргородська»  0,5/1 2/2 

Напій безалкогольний сильногазований «Живчик Вишня» 0.25/0,5 6/12 

Напій безалкогольний «Живчик Яблуко»  0.25л/0,5 5/10 

Напій безалкогольний «Coca-Cola»  0.25л/0,5 5/10 

Соки «Садочок» яблучний 0.25л/0,5 4/8 
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Продовження табл. 3.7 

1 2 3 

Соки «Садочок»  апельсиновий 0.25л/0,5 4/8 

Соки «Садочок» мультивітамін 0.25л/0,5 4/8 

Солодкі страви 

Моті вишневі 80 6 

Моті персикові 80 6 

Моті полуничні 80 6 

Моті чорничні 80 6 

Моті бананові 80 6 

 

При проектуванні підприємств харчування витрати сировини,напівфабрикатів, 

продуктів можна розрахувати за різними методиками:  

- за меню розрахункового дня (виробничою програмою);  

- за фізіологічними нормами харчування;  

- за збільшеними показниками.  

Ці методи використовують стандартні нормативи витрат на сировину та 

продукти для кожного виду страви.  

При розробці виробничої програми та розрахункового меню рекомендується 

поєднувати кілька методик, щоб отримати більш точну і повну картину витрат на 

сировину, напівфабрикати та продукти.  

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:  

 

 






 
 ,

1000

nq
Q

                                     (2.5) 

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

n – кількість страв даного виду, яка реалізується підприємством за день, шт.. 

Розрахунок виконується для кожного виду страв окремо за відповідними 

розкладками, поданими у збірниках рецептур або технологічних картах. 
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Таблиця 3.8 – Добова потреба закладу у сировині, напівфабрикатах, 

продуктах та закупівельних товарах за товарними групами 

Товарна група 
Найменування сировини, продукту, 

напівфабрикату 

Гатунок, 

термінчий стан 

Маса кг, 

або 

кількість 

шт. 

1 2 3 4 

Овочі та зелень 

Цибуля свіжа 19,98 

Часник свіжий 5,68 

Буряк свіжий 33,4 

Свіжі помідори свіжі 9,3 

Червона капуста свіжа 2,9 

Брюсельська капуста свіжа 2,5 

Рукола свіжа 0,75 

Морква свіжа 8,32 

Гриби свіжі 3,62 

Баклажани свіжі 18,3 

Картопля свіжа 13,25 

Гарбуз свіжий 10,8 

Квасоля свіжа 9,7 

Шпинат свіжий 0,75 

Зелень свіжа 1,5 

Цвітна капуста свіжа 8,5 

Кукурудза свіжа 7,5 

Болгарський перець свіжий 1 

Фрукти та 

ягоди 

Апельсини свіжі 0,25 

Гранат свіжий 0,5 

Лимон свіжий 1,75 

Лісові ягоди свіжі 1,25 

Полуниця заморожена 0,75 

Вишні свіжі/заморожені 0,5 

Бакалійні 

товари 

Перлова крупа пакетована 4,45 

Рисова крупа пакетована 6,7 

Нут пакетований 10,6 

Панірувальні сухарі пакетовані 1 

Агар пакетований 0,5 

Мигдалевий горіх пакетований 1,6 

Кунжут пакетований 3,6 

Кокосова стружка пакетована 1,4 

Лісові горіхи пакетовані 9 

Перець чорний мелений пакетований 7,87 

Родзинки пакетовані 0,59 

Курага пакетована 0,59 

Кіноа пакетований 5,3 

Фінікі пакетований 3,75 

Фундук пакетований 0,5 

Кориця пакетована 0,25 

Сипучі 

продукти 

Борошно пшеничне в/г пакетоване 0,75 

Цукор пакетований 2 

Сіль пакетована 3,5 
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Продовження табл. 3.8 

1 2 3 4 

Кондитерські та 

хлібобулочні 

вироби 

 

Хумус-снеки пакетовані 1,8 

Вірменський хліб з травами пакетований 1,2 
Вегетаріанський хліб вівсяний пакетований 1,2 
Піта пакетована 1,2 
Хлібці з томатами пакетовані 1,5 
Хлібці з морквою пакетовані 1 
Хлібці рисові пакетовані 1,2 

Моті вишневі в коробці 6 

Моті персикові в коробці 7 

Моті полуничні в коробці 4 

Моті чорничні в коробці 4 

  

Для розрахунку добової потреби закладу у сировині, напівфабрикатах, 

продуктах та закупівельних товарах за товарними групами, необхідно враховувати 

наступні кроки: 

1. Аналіз меню: Перш за все, проаналізуйте меню вашого закладу. Розгляньте всі 

страви та напої, які ви пропонуєте, і складіть список інгредієнтів, необхідних 

для приготування кожної страви. Класифікуйте ці інгредієнти за товарними 

групами, наприклад, м'ясо, риба, овочі, молочні продукти, напої тощо. 

2. Розрахунок витрат на одну порцію: Для кожного інгредієнта визначте, скільки 

його потрібно для приготування однієї порції кожної страви. Це допоможе вам 

визначити добову потребу у сировині та продуктах для кожної товарної групи. 

3. Розрахунок добової потреби: Помножте кількість порцій кожної страви, що 

очікується продати протягом одного дня, на витрати на одну порцію для 

відповідної товарної групи.  

4. Замовлення сировини: На основі розрахунків добової потреби у сировині та 

продуктах для кожної товарної групи, складіть замовлення на постачання. 

5. Контроль запасів: Ведіть систематичний облік запасів, враховуючи витрати, 

замовлення та отримання нової сировини.  

Розрахунок добової потреби в сировині, напівфабрикатах, продуктах та 

закупівельних товарах за товарними групами є важливим етапом управління 

ресторанним бізнесом.  
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3.2 Розроблення та характеристика структурно-технологічної схеми 

виробництва підприємства харчування 

 

Основою проекту кафе «Vegan» є технологічна частина, яка включає 

технологічні розрахунки та структурно-технологічну схему організації 

виробництва. 

Загальна структурно-технологічна схема організації виробництва наведена 

на рис. 3.2.  

Рис.  3.2  - Структурно-технологічна схема організації виробництва кафе 

Приймання та зберігання сировини 

Складські приміщення 

Не охолоджувальні комори 
 - сухих продуктів 
- хлібобулочні вироби 
- тари та інвентарю 

 

 Технічна група  

приміщень 

 

 

Адміністративно-побутові 
приміщення 

Виробництво готової продукції 

Доготівельні цехи 

Холодний 

Гарячий 

Мийна кухонного посуду 

Реалізація готових страв і напоїв 

Роздавальна 

Торгівельний зал 
Мийна столового посуду 

Сервізна 

Охолоджувальні камери 

-овочів,фруктів,                          
зелені, напоїв 

 

Матеріально-технічний 
склад: інвентарю та 
посуду, миючих засобів 
білизни 

Вестибюль 
(гардероб) 

Санвузол 

Заготівельні цехи 

Овочевий 
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«Vegan» 

Прийом і зберігання сировини здійснюється в завантажувальний. Далі 

сировина направляється в неохолоджувані склади і холодильні камери. До 

неохолоджених складів належать: овочесховища, склади сухих продуктів, склади 

кондитерських виробів, склади тари та склади запасів.  

До холодильної камери входять: камера для фруктів, овочів і напоїв.  

Виготовлення готової продукції здійснюється в закупівельно-

оздоблювальних цехах. Від фінішних цехів ми проектуємо гарячі та холодні 

цехи. У гарячому цеху готують гарячі страви, перші та другі страви.  

Холодильна камера забезпечує салати та різні холодні закуски. Також є цех 

для миття кухонного посуду. Є кімната кухонних відходів, посудомийна, 

обслуговуюча. Не меншою мірою є адміністративні та побутові приміщення, а 

також технічні. Продаж готових страв і напоїв відбувається через роздавальний 

зал і в торговий зал. 

Основою оперативного плану виробничого процесу підприємства є 

виробничий план, який складається з обсягу продукції, який планується виробити за 

певний період, наприклад, день, тиждень, місяць або рік.  

Виробничий план може містити графік виробництва, який визначає розподіл 

виробництва на конкретні дні або періоди. Це допомагає вирівняти навантаження на 

виробничі потужності, планувати робочий час працівників та забезпечити вчасну 

поставку продукції.  

Напівфабрикати надходять на кухню з цієї підготовки матеріалів і відповідно. 

У закупівельному цеху здійснюють первинну механічну обробку сировини та 

виготовлення термічно оброблених напівфабрикатів. Холодний цех виготовляє 

холодні страви, закуски та десерти, розповсюджує делікатеси, десерти та напої.  У 

гарячому цеху виготовляють перші та другі страви, гарячі напої, змаження, варіння, 

тушкування, змаження тощо. 

3.3 Проектування виробничих цехів закладу ресторанного господарства 
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3.3.1 Складання денної виробничої програм овочевого та гарячого цехів 

та розрахунок необхідної кількості працівників 

Таблиця 3.9  – Денна виробнича програма овочевого цеху 

Сировина та технологічні 

операції 

Кількість на 

обробку, кг 
Відходи , % 

Вихід 

напівфабрикату, 

кг 

Кількість 

відходів, кг 

1 2 3 4 5 

Картопля 

Миття 

Чищення 

Доочищення 

Нарізання 

Всього 

  

13,25 

12,98 

8,48 

8,44 

  

  

2 

35 

0,5 

0,5 

  

  

12,98 

8,48 

8,44 

8 

  

 

 

 

 

 

4,8 

Морква 

Миття 

Чищення 

Нарізання 

Всього 

 

8,32 

8,15 

6,12 

 

 

2 

25 

1 

 

 

8,15 

6,12 

6,12 

 

 

 

 

 

2,2 

Шпинат 

Миття 

Нарізання 

Всього 

 

0,75 

0,73 

 

2 

1 

 

0,73 

0,73 

 

 

 

0,02 

Рукола 

Миття 

Нарізання 

Всього 

 

0,75 

0,73 

 

1 

2 

 

0,73 

0,73 

 

 

 

0,02 

Червона капуста 

Миття 

Чищення 

Нарізання 

Всього 

 

 

2,87 

2,81 

2,47 

 

 

2 

12 

1 

 

 

2,81 

2,47 

2,47 

 

 

 

 

 

0,4 

Брюсельська капуста 

Миття 

Чищення 

Нарізання 

Всього 

 

 

2,5 

2,45 

2,07 

 

 

2 

15 

1 

 

 

2,45 

2,07 

2,07 

 

 

 

 

 

0,43 

Гарбуз 

Миття 

Чищення 

Нарізання 

Всього 

 

 

10,8 

10,6 

8,5 

 

 

2 

20 

1 

 

 

10,6 

8,5 

8,5 

 

 

 

 

 

2,3 



 

57 
 

  Продовження табл.3.9 

1 2 3 4 5 

Буряк         

Миття 33,4 2 32,7  

Чищення 32,7 35 21,2  

Нарізання 21,2 0,5 20,6  

Всього       12,8 

Помідори        

Миття 9,3 2 9,1  

Видалення плодоніжки 9,1 10 8,2  

Нарізання 8,2 1 8,2  

Всього       1,1 

Часник 

Обрізання шийки і дінця 

  

5,7 

  

15 

  

4,84 

 

 

Видалення верхніх лусочок 4,84 5 4,6  

Миття 4,6 2 4,5  

Всього       1,2 

 Цибуля ріпчаста        

Обрізання шийки і дінця 19,98 9 17,18  

Видалення верхніх лусочок 17,18 5 16,32  

Миття 16,32 2 16  

Нарізання 16 1 16  

Всього       3,98 

Зелень         

Перебирання 1,5 20 1,2  

Миття 1,2 4 1,17  

Всього 
  

  
  

0,33 

Цвітна капуста        

Перебирання 8,5 12 7,5  

Миття 7,5 4 7,2  

Всього       1,3 

Шампіньйони        

Чищення 3,62 18 2,97  

Миття 2,97 2 2,91  

Нарізання 

Всього 

2,91 

  

2 

  

2,85 

  

 

0,77 

Кукурудза 

Перебирання 
7,5 

 

5 7,1  

Миття 7,1 2 7  

Всього     

    0,5 
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Продовження табл. 3.9 

1 2 3 4 5 

Баклажани 

Миття 

Чищення 

Нарізання 

Всього 

  

18,3 

11 

9,46 

  

  

4 

14 

1 

  

  

11 

9,46 

9,46 

  

  

  

  

  

8,8 

Перець болгарський 

Миття 

Чищення 

Нарізання 

Всього 

  

1 

0,95 

0,8 

  

  

5 

15 

4 

  

  

0,95 

0,8 

0,77 

  

  

  

  

  

0,33 

 Квасоля 

Миття 

Очищення верхніх листків 

Нарізання 

Всього 

  

5,6 

5,5 

5,2 

  

2 

5 

10 

  

5,5 

5,2 

4,7 

  

  

  

 

0,9 

Апельсини 

Миття 

Видалення плодоніжки 

Очищення від шкірочки 

Нарізання 

Всього 

  

0,25 

0,24 

0,21 

0,17 

  

  

3 

11 

20 

2 

  

  

0,24 

0,21 

0,17 

0,17 

  

  

  

  

  

  

0,08 

 Лісові ягоди 

Миття 

Перебирання 

Всього 

  

1,25 

1,22 

  

  

2 

3 

  

  

1,22 

1,18 

  

  

  

  

0,07 

Гранат 

Миття 

Очищення 

Всього 

  

0,5 

0,5 

  

2 

30 

  

0,5 

0,3 

  

 

 

0,2 

Лимон 

Миття 

Очищення від шкірочки 

Нарізання 

Всього 

 

1,75 

1,65 

1,48 

 

5 

10 

3 

 

1,65 

1,48 

1,43 

 

 

 

 

0,32 

Вишня 

Миття 

Видалення кістки 

Промивання 

Всього 

 

1,0 

1,0 

0,7 

 

4 

32 

1 

 

1,0 

0,7 

0,7 

 

 

 

 

0,3 

Полуниця 

Миття 

Видалення плодоніжки 

Нарізання 

Всього 

 

1,0 

1,0 

0,9 

 

4 

12 

5 

 

1,0 

0,9 

0,8 

 

 

 

 

0,2 
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Таблиця 3.10 - Денна виробнича програма гарячого цеху 

Найменування страв Вихід,г Кількість 

порцій,шт. 

1 2 3 

Грибний суп  250  14 

Гарбузовий суп  250  10 

Квасолевий суп  250  15 

Цибулевий суп  250  15 

Фалафель з нуту, квасолею та морквою 250  100 

Рататуй  300  33 

Котлети зі шпинату та кіноа 200  50 

Котлети з гарбуза 200  50 

Цвітна капуста запечена з помідорами  250  50 

Оладки з кукурудзою 250  50 

Грибний плов  280  50 

Картопля з овочами  280  50 

Солодкий плов із сухофруктами 180 17 

Фруктовий мармелад 180 25 

 

Чисельність робітників виробництва у цехах розраховується на основі 

виробничої програми цеху за:  

- нормами виробітку на одного працюючого в годину по операціях;  

- нормами часу на одиницю готової продукції.  

Явочна чисельність робітників, потрібних для виконання виробничої програми 

овочевого, Nяв, осіб, обчислюється за нормами виробітку на одного працюючого в 

годину за формулою: 

Nяв=Н/(Т*λ)                                                     (3.1) 

де Т – тривалість робочого дня працівника, год.;  

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

(застосовується тільки при механізації процесу);  

Н – кількість людино-годин відповідного цеху необхідних для виконання 

виробничої програми цього цеху, людино-годин.  

Кількість людино-годин, Н, людино-годин, в даному випадку розраховується 

за формулою:  

Н=Q/n                                                     (3.2) 

де Q – кількість сировини, що підлягає обробці у відповідному цеху, кг  
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п – норма виробітку на одного працюючого в годину, кг/год.  

Таблиця 3.11 - Розрахунок кількості людино-годин на обробку сировини в 

овочевому цеху 

Сировина та технологічні 

операції 

Кількість 

на обробку, 

кг 

Норма 

виробітку, 

кг/людино-

годину 

Кількість  

людино-годин 

1 2 3 4 

Картопля 

Миття 

Чищення 

Доочищення 

Нарізання 

 

  

13,25 

12,98 

8,48 

8,44 

  

 150 

150 

60 

55 

 0,09 

0,08 

0,14 

0,15 

Морква 

Миття 

Чищення 

Нарізання 

 

 

8,32 

8,15 

6,12 

 

150 

400 

150 

0,05 

0,02 

0,04 

Шпинат 

Миття 

Нарізання 

 

 

0,75 

0,73 

 

12 

10 

 

0,73 

0,73 

Рукола 

Миття 

Нарізання 

 

 

0,75 

0,73 

 

15 

15 

 

0,05 

0,05 

Червона капуста 

Миття 

Чищення 

Нарізання 

 

 

 

2,87 

2,81 

2,47 

 

 

150 

150 

55 

 

 

0,02 

0,02 

0,05 

Брюсельська капуста 

Миття 

Чищення 

Нарізання 

 

 

 

2,5 

2,45 

2,07 

 

 

150 

150 

55 

 

 

0,02 

0,02 

0,04 

Гарбуз 

Миття 

Чищення 

Нарізання 

 

 

 

10,8 

10,6 

8,5 

 

 

150 

400 

55 

 

 

0,07 

0,02 

0,15 
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Продовження табл.3.11 

1 2 3 4 

Буряк       

Миття 33,4 150 0,23 

Чищення 32,7 400 0,08 

Нарізання 21,2 150 0,14 

      

Помідори      

Миття 9,3 105 0,09 

Видалення плодоніжки 9,1 100 0,09 

Нарізання 8,2 110 

  

0,07 

    

Часник 

Обрізання шийки і дінця 

  

5,7 
10,5 

0,5 

Видалення верхніх лусочок 4,84 10,5 0,4 

Миття 4,6 100 

  

0,04 

    

 Цибуля ріпчаста      

Обрізання шийки і дінця 19,98 10,5 1,9 

Видалення верхніх лусочок 17,18 10,5 1,6 

Миття 16,32 70 0,2 

Нарізання 16 70 

  

0,2 

    

Зелень       

Перебирання 1,5 9 1,2 

Миття 1,2 9 1,17 

      

Цвітна капуста      

Перебирання 8,5 10 0,2 

Миття 7,5 12 

  

0,1 

    

Шампіньйони      

Чищення 3,62 23 0,85 

Миття 2,97 40 0,6 

Нарізання 

 

2,91 

  
24 

0,15 

Кукурудза 

Перебирання 
7,5 9 

0,07 

Миття 7,1 9 0,1 
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Продовження табл. 3.11 

1 2 3 4 

Баклажани 

Миття 

Чищення 

Нарізання 

 

  

18,3 

11 

9,46 

  

  

400 

150 

150  

  

0,04 

0,07 

0,06 

  

Перець болгарський 

Миття 

Чищення 

Нарізання 

 

  

1 

0,95 

0,8 

  

  

80 

40 

30  

  

0,01 

0,02 

0,03 

  

 Квасоля 

Миття 

Очищення верхніх листків 

Нарізання 

 

  

5,6 

5,5 

5,2 

  

9 

9 

10 

  

0,6 

0,6 

0,5 

Апельсини 

Миття 

Видалення плодоніжки 

Очищення від шкірочки 

Нарізання 

 

  

0,25 

0,24 

0,21 

0,17 

  

  

150 

34 

20 

15 

  

  

0,001 

0,007 

0,01 

0,01 

 Лісові ягоди 

Миття 

Перебирання 

 

  

1,25 

1,22 

  

  

10 

9 

  

  

0,13 

0,14  

Гранат 

Миття 

Очищення 

 

  

0,5 

0,5 

  

40 

10 

  

0,01 

0,05 

Лимон 

Миття 

Очищення від шкірочки 

Нарізання 

 

 

1,75 

1,65 

1,48 

 

70 

30 

20 

 

0,025 

0,055 

0,074 

Вишня 

Миття 

Видалення кістки 

Промивання 

 

 

1,0 

1,0 

0,7 

 

30 

20 

20 

 

0,03 

0,05 

0,03 

Полуниця 

Миття 

Видалення плодоніжки 

Нарізання 

 

 

1,0 

1,0 

0,9 

 

70 

20 

18 

 

0,01 

0,05 

0,05 
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Чисельність виробничого персоналу для овочевого цеху за одну зміну 

дорівнюватиме: 

N1 15,54/(8*1,14)= 1,70 тобто явочна кількість працівників 2 особи 

Середньоспискова чисельність персоналу 3 особи. 

Отже. В одну зміну буде працювати 2 особи по 8 годин.  

 

 3       
 

         

Явочна 

чисельність 

працівників, осіб 

2                                 

1                                 

 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 

                  

 Тривалість робочого дня цеху, годин 

 

Рис.  3.4  - Графік виходу на роботу працівників овочевого цеху 

Для овочевого цеху обираємо лінійний графік виходу на роботу. 

Розрахунок явочної кількості працівників, необхідних для виконання 

виробничої програми холодного, гарячого, борошняного цехів, Nяв, осіб, 

здійснюється за формулою: 






T

Н
Nяв

3600

100

                                      (3.3)
 

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 (λ =1,14) 

   Кількість людино-годин, Н, людино-годин, для холодного, гарячого, 

борошняного цехів обчислюється за формулою: 

 

трстр КNН                                              (3.4) 

 де N стр.  – кількість порцій страви даного виду, що реалізовані за день, шт.; 
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К тр. – коефіцієнт трудомісткості даної страви . 

Таблиця 3.12 - Розрахунок кількості людино-годин на виробництво 

продукції в гарячому цеху 

 

Найменування страв Кількість 

порцій,шт. 

Коефіцієнт 

трудоміскості 

Кількість 

людино - 

годин 

1 2 3 4 

Грибний суп  14 1,33 18,62 

Гарбузовий суп  10 1,35 13,5 

Квасолевий суп  15 1,33 33,45 

Цибулевий суп  15 1,35 20,25 

Фалафель з нуту, квасолею та морквою 100 1,89 189 

Рататуй  33 1,1 36,3 

Котлети зі шпинату та кіноа 50 1,89 94,5 

Котлети з гарбуза 50 1,89 94,5 

Цвітна капуста запечена з помідорами  50 0,5 25 

Оладки з кукурудзою 50 1,1 55 

Грибний плов  50 1,5 75 

Картопля з овочами  50 1,5 75 

Солодкий плов із сухофруктами 17 0,5 8,5 

Фруктовий мармелад 25 1,1 27,5 

Всього   766,12 

 

N=766,12*100/(3600*8*1,14)=2,33 

Загальна чисельність працівників з урахуванням вихідних та святкових днів, 

відпусток та лікарняних визначається по формулі:  

                                     N2=N1* а1,                                         (3.5) 

де а1- коефіцієнт, що враховує вихідні та святкові дні 

N2=2,33*1,59=3,7 

                  

 3                 

Явочна 

чисельність 

працівників, осіб 

2       
  

                        

1                                 

 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 

                  

 Тривалість робочого дня цеху, годин 
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Рис. 3.5  - Графік виходу на роботу працівників гарячого цеху 

 

Отже, для гарячого цеху необхідно 4 кухарів., які будуть працювати по змінно 

тиждень/тиждень по 3 особи (необхідна кількість кухарів для виробництва 

виробничої програми). 

 

3.3.2 Організація роботи виробничих цехів 

 

Овочевий цех призначений для первинної механічної обробки овочів та 

приготування напівфабрикатів з овочів. Визначає потребу у різних видів овочів на 

основі меню та попиту. Здійснюються закупівлі свіжих, заморожених або 

консервованих овочів від постачальників.  

Овочі приймаються цехом і перевіряються на якість, свіжість та відповідність 

стандартам. Відбувається сортування та видалення пошкоджених або непридатних 

для використання овочів. 

Овочевий цех виконує різні операції з підготовки овочів, такі як очищення, 

нарізання, розрізання, миття тощо. Ці операції залежать від конкретного 

використання овочів у стравах та вимог рецептів.Овочі після підготовки можуть 

бути збережені у відповідних умовах, таких як холодильники або камери з 

регульованою температурою та вологістю, щоб зберегти свіжість та якість продукту 

до моменту використання. 

На великих підприємствах організовують окремі лінії обробки овочів. 

Обладнання для овочевого цеху підбирають у відповідності з особливостями 

технологічного процесу і нормами оснащення в залежності від типу підприємства 

ГХ, його потужності. 

Основним устаткуванням овочевого цеху є картоплечистки періодичної дії 

типу МОК, овочерізки типу МРО-50-200, МУ-1000 і з немеханічного устаткування 

використовуються виробничі столи, шафи з місцевою витяжкою для чищення 

цибулі, часнику, коріння хріну, столи для дочищення картоплі, мийні ванни, 

пересувні стелажі, підтоварники. 
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Технологічний процес механічної обробки сировини представляється у 

вигляді схеми 3.6. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.6 -  Структурно-технологічна схема виробничого процесу овочевого 

цеху 

Гарячий цех. Даний цех завершує технологічний процес приготування страв. 

Гарячий цех займає головне місце на виробництві: тут здійснюється теплова 
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обробка продукції, напівфабрикатів, доводяться до готовності другі страви, гарніри, 

та готуються солодкі страви та гарячі напої власного виробництва.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.7 - Технологічний процес у гарячому цеху 
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3.3.3 Розрахунок та підбір обладнання виробничих цехів 

 

У виробничих цехах закладів ресторанного господарства встановлюють 

механічне, немеханічне, холодильне, теплове та допоміжне обладнання.Важливо 

правильно підбирати та утримувати обладнання у хорошому стані, щоб забезпечити 

ефективну та безперебійну роботу кухні.  

Вибір конкретного обладнання залежить від потреб та типу діяльності 

закладу, а також від обсягу та видів страв, що готуються. 

Розрахунок та підбір устаткування для цехів здійснюємо виходячи із процесів 

та вимог до організації технологічних ліній визначеними у структурно-

технологічних схемах роботи цехів. 

Розрахунок та підбір механічного обладнання 

Визначальними факторами при підборі механічного обладнання є кількість 

сировини, що перероблюється за день і продуктивність машини. 

Час роботи машини, t, год., визначається за формулою: 

                                                      (3.6) 

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

 Q – продуктивність машини, кг/год.  

Про раціональність використання підібраного обладнання за часом, дозволяє 

судити коефіцієнт використання, η, який розраховується за формулою: 

,                                                     (3.7) 

де t – час роботи машини, год.;  

Тц – час роботи цеху, год. 

У зв’язку з тим, що кількість овочів, які необхідно обробляти на механічному 

обладнанні невелика, тому встановлюємо у овочевому цеху універсальний привід 

VB60CH Frosty з комплектом змінних механізмів. Його буде встановлено на 

виробничому столі. 
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Технічні характеристики механічного обладнання наводять у вигляді табл. 

3.13. 

Таблиця 3.13 – Технічні характеристики механічного обладнання 

овочевого цеху. 

Обладнання 
Марка, 

тип 

Продуктивність, 

кг/год. 

Габаритні 

розміри, мм 

Потужність 

електродвигуна, 

кВт/год 

 

 

Універсальний 

привід овочерізка 

 

Ваги 

 

Ваги напольні 

 

Слайсер 

 

 

VB60CH 

Frosty  

 

Matrix  

 

Rainberg 

 

FA 220 CE 

Celme 

 

 

140 

 

 

 

 

 

 

 

150 

 

 

360х335х395 

 

 

350х300х130 

 

1000х1000 

 

505x410x375 

 

 

0,6 

 

 

 

 

 

 

 

0,15 

 

Таблиця 3.14 – Технічні характеристики механічного обладнання 

гарячого цеху 

Обладнання Марка, тип 
Продуктивність, 

кг/год. 

Габаритні 

розміри, мм 

Потужність 

електродвигуна, 

кВт/год 

Ваги 

 

Блендерний набір 

BTHE-

15L1 

LE CHEF 

BS-7000 

 

 

450 

350х300х130 

 

170x150x350 

 

 

 

0,9 

 

Розрахунок та підбір холодильного обладнання 

Холодильну шафу для зберігання сировини і напівфабрикатів добирають за 

масою одночасно завантажених продуктів. Для розрахунку місткості холодильної 

шафи в овочевому цеху потрібно врахувати кількість та типи овочів, які будуть 

зберігатися, а також їхні об'єми та вимоги до температурного режиму зберігання. 

В холодильній шафі виробничих цехів має одночасно зберігатися 

напівзмінний запас сировини і напівфабрикатів. Необхідна місткість холодильної 

шафи, Е, кг, визначається за формулою: 
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                                                      (3.8) 

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

 Q – коефіцієнт, що враховує вагу тари (γ = 0,7-0,8).  

Розрахунки холодильного устаткування зводяться в таблицю 3.15 

При підборі ємності холодильної шафи виходимо із таких співвідношень: у 1 

дм3 об’єму шафи (об’єм холодильної шафи завжди вказується у її технічному 

паспорті) можна розмістити 20кг сировини і продуктів. 

 

Таблиця 3.15 – Розрахунок місткості холодильної шафи для овочевого 

цеху 

Найменування продуктів Маса продуктів за ½ 

зміни, кг 

Коефіцієнт, що 

враховує вагу тари 

Місткість 

холодильної 

шафи, кг 

1 2 3 4 

Цибуля 9,99 0,7 6,99 

Часник 2,84 0,7 1,99 

Буряк 16,7 0,7 11,69 

Свіжі помідори 4,65 0,7 3,3 

Червона капуста 1,45 0,7 1 

Брюсельська капуста 1,25 0,7 0,88 

Рукола 0,38 0,7 0,27 

Морква 4,2 0,7 2,91 

Гриби 1,81 0,7 1,27 

Баклажани 9,15 0,7 6,4 

Картопля 6,63 0,7 4,64 

Гарбуз 5,4 0,7 3,78 

Квасоля 4,85 0,7 3,4 

Шпинат 0,38 0,7 0,26 

Зелень 0,75 0,7 0,52 

Цвітна капуста 4,25 0,7 2,98 

Кукурудза 3,75 0,7 2,63 

Болгарський перець 0,5 0,7 0,35 

Апельсини 0,13 0,7 0,09 

Гранат 0,25 0,7 0,18 

Лимон 0,88 0,7 0,62 

Лісові ягоди 0,63 0,7 0,44 

Полуниця 0,38 0,7 0,26 

Вишні 0,25 0,7 0,18 

Всього     57,03 



 

71 
 

 

Визначивши необхідну ємності холодильної шафи підбираємо холодильне 

обладнання, ємність якого близька до розрахункової. Технічні характеристики 

холодильного устаткування за типами та місткістю наводимо в таблиці 3.16. 

Таблиця 3.16 – Номенклатура холодильного обладнання для овочевого 

цеху 

Найменування 

обладнання 

Тип, 

марка 

Корисни

й об’єм, 

м3 

Містк

ість, 

кг 

Споживання 

електроенергії, 

кВт 

Габарити, мм 

Холодильна 

шафа 

COOLEQ 

GN1410T

N 

3,8 240 7 800х785х1970 

 

Для гарячого цеху передбачаємо встановлення холодильної шафи, в якій 

будуть зберігатись напівфабрикати та готові страви і кулінарні вироби, які 

реалізуються поетапно. Для зберігання перших страв та соусів пропонуємо 

встановити холодильну шафу Sybo, напівфабрикати та кулінарні вироби будуть 

зберігатись у столах з вбудованими холодильниками. Холодильне обладнання 

наведено в табл. 3.17. 

 

Таблиця 3.17 – Номенклатура холодильного обладнання для гарячого 

цеху 

Найменування 

обладнання 

Тип, 

марка 

Корисни

й об’єм, 

м3 

Містк

ість, 

кг 

Споживання 

електроенергії, 

кВт 

Габарити, мм 

Холодильна шафа 

Стіл 

охолоджувальний  

Sybo 

 

Hurakan 

2,4 

 

1,05 

160 

 

70 

0,35 

 

0,5 

600*800*1800 

 

950*800*970 

 

Розрахунок та підбір виробничих столів. 

Кількість виробничих столів, n, шт., розраховуємо, виходячи із чисельності 

працівників цеху та з урахуванням вимог до організації облаштування окремих 

робочих місць, за формулою:  
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,                                         (3.9) 

де L – розрахункова довжина столів, м;  

     Lст – довжина стандартного столу, м.  

  

При цьому розрахункова довжина столів, L, м, визначається за формулою: 

,                                                 (3.10) 

де N1 – кількість виробничих працівників, одночасно зайнятих на виконанні 

технологічної операції, осіб; 

 l - норма довжини стола на одного працівника для даної операції, м. 

L = 1*1,25 = 1,25; 

L = 1*0,7 = 0,7; 

L = 1*1 = 1. 

n =  2,95/1,25=2,36=3 стола 

 

Таким чином, в овочевому цеху буде 3 виробничі столи. 

Дані розрахунків виробничих столів наведені у вигляді табл. 3.18. 

 

Таблиця 3.18 – Розрахунок і підбір виробничих столів для овочевого цеху. 

Технологічні операції Норма довжини 

стола на одного 

робітника, м 

Марка 

столу 

Габарити, мм Кількість 

столів, 

шт. Довжина Ширин

а 

Доочищення картоплі та 

коренеплодів, очищення 

цибулі 

0,7 СП1П 1250 700 1 

Нарізання картоплі та 

овочів, перебирання і 

зачищення капусти та 

зелені 

1,25 СП1П 1250 700 1 

Перебирання та зачищення 

огірків і томатів 

1 СП1П 1250 700 1 
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L = 1*1,25 = 1,25 

L = 1*1,25 = 1,25 

L = 1*1 = 1 

L = 1*1,2 = 1,2 

Розрахункова довжина стола  дорівнює 3 x1,25 м. 1,2 та 1 м. 

n =  4,7/1,25=3,76=4 столи 

Таким чином, в гарячому цеху буде 4 виробничих столів. 

Розрахунок і підбір виробничих столів для гарячого цеху наведено в табл. 

3.19. 

 

Таблиця 3.19 – Розрахунок і підбір виробничих столів для гарячого цеху 

Технологічні 

операції 

Норма довжини 

стола на одного 

робітника, м 

Марка 

столу 

Габарити, мм 
Кількість 

столів, шт. Довжина Ширина 

Приготування перших 

страв 

Приготування 

гарнірів та других 

страв і соусів 

Приготування 

солодких страв та 

напоїв 

Стіл для засобів  

малої механізації 

1,25 

 

1,25 

 

 

 

1 

 

1,2 

Tehma  

 

 

Tehma 

 

 

 

Tehma 

 

СП1П 

1250 

 

1250 

 

 

 

1250 

 

1250 

700 

 

700 

 

 

 

700 

 

700 

1 

 

1 

 

 

 

1 

 

1 

 

Розрахунок та підбір виробничих ванн. 

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

формулою: 

,                                        (3.11) 

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

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

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

 φ – оборотність ванни за час роботи цеху, раз.  
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Оборотність ванни за час роботи цеху, φ, раз, визначаємо за формулою: 

 

, 

                                                                       (3.12) 

де Т – час роботи цеху, год.;  

 τ – тривалість циклу обробки сировини у ванні, хв.  

Розрахунки виробничих ванн зводяться в табл. 3.20 

Таблиця 3.20 – Розрахунок і підбір ванн для овочевого цеху 

Сировина, що 

підлягає миттю 

К
іл

ь
к
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т
ь
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Цибуля 19,98 1,5 20 24 2,44 х х х 

Часник 5,68 1,5 20 36 0,46 х х х 

Буряк 33,4 2 20 36 3,27 х х х 

Свіжі помідори 9,3 1,5 20 36 0,75 х х х 

Червона капуста 2,9 1,5 20 48 0,17 х х х 

Брюсельська 

капуста 

2,5 1,5 20 48 0,15 х х х 

Рукола 0,75 1,5 20 24 0,09 х х х 

Морква 8,32 2 30 36 0,82 х х х 

Гриби 3,62 2 30 36 0,35 х х х 

Баклажани 18,3 2 30 36 1,79 х х х 

Картопля 13,25 2 30 36 1,29 х х х 

Гарбуз 10,8 1,5 30 36 0,88 х х х 

Квасоля 9,7 2 20 24 1,42 х х х 

Шпинат 0,75 1,5 20 24 0,09 х х х 

Зелень 1,5 1,5 30 24 0,18 х х х 

Цвітна капуста 8,5 1,5 30 24 1,04 х х х 

Кукурудза 7,5 1,5 20 24 0,91 х х х 

Болгарський 

перець 

1 1,5 30 36 0,08 х х х 
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Продовження табл. 3.20 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Апельсини 0,25 1,5 20 36 0,02 х х х 

Гранат 0,5 1,5 20 24 0,06 х х х 

Лимон 1,75 1,5 20 48 0,1 х х х 

Лісові ягоди 1,25 1,5 30 24 0,15 х х х 

Полуниця 0,75 1,5 25 24 0,09 х х х 

Вишні 0,5 1,5 30 36 0,04 х х х 

Всього х х х х х 40 BM – 2\700 1 

 

Отже, в овочевому цеху встановлюємо 1 мийну ванну двосекційну 

габаритними розмірами  1400х700х1000. 

В гарячому цеху встановлюємо стіл виробничий з вбудованою мийною 

ванною марка ТИП-124-СМБ габарити 1200*600*850. 

Розрахунок та підбір теплового обладнання. 

При розрахунку гарячого цеху теплове обладнання підбирають за допомогою 

даних графіка погодинної реалізації продукції. Кількість страв одного 

найменування, що реалізується за кожну годину роботи залу, Nгод, шт., 

розраховують за формулою: 

 

,                                         (3.13) 

 

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

 kгод – коефіцієнт перерахунку для даної години.  

Необхідний погодинний коефіцієнт перерахунку, kгод, знаходять за формулою: 

 

                                           (3.14) 

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

Nд – денна кількість споживачів, осіб. 

На основі даних розрахунків складається графік погодинної реалізації 

продукції (табл. 3.21). 
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Таблиця 3.21 – Графік погодинної реалізації продукції в гарячому цеху 

Графік 

роботи 

11:0

0-

12:0

0 

12:0

0-

13:0

0 

13:0

0-

14:0

0 

14:0

0-

15:0

0 

15:0

0-

16:0

0 

16:0

0-

17:0

0 

17:0

0-

18:0

0 

18:0

0-

19:0

0 

19:0

0-

20:0

0 

20:0

0-

21:0

0 

21:0

0-

22:0

0 

Кіль

кіст

ь 

стра

в за 

день Кількість 

споживач

ів 

48 96 128 80 48 32 48 80 57 57 48 

Коефіцієн

т 

перераху

нку страв 

0,066 0,13

2 

0,17

7 

0,11 0,06

6 

0,04

4 

0,06

6 

0,11 0,07

8 

0,07

8 

0,06

6 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Грибний 

суп  

1 2 3 2 1 0 1 2 1 1 1 14 

Гарбузов

ий суп  

0 2 3 1 0 0 0 2 1 1 0 10 

Квасолев

ий суп  

1 2 3 2 1 0 2 2 1 1 1 15 

Цибулеви

й суп  

1 2 3 2 1 0 2 2 1 1 1 15 

Фалафель 

з нуту, 

квасолею 

та 

морквою 

5 15 20 10 5 2 5 10 9 9 10 100 

Рататуй  1 5 13 3 2 1 1 3 2 2 0 33 

Котлети 

зі 

шпинату 

та кіноа 

1 10 15 5 1 1 1 5 1 1 0 50 

Котлети з 

гарбуза 

2 10 15 5 3 1 2 5 3 3 2 50 

Цвітна 

капуста 

запечена з 

помідорам

и  

2 10 15 5 3 1 2 5 3 3 2 50 

Оладки з 

кукурудзо

ю 

2 10 15 2 3 1 2 5 3 3 2 50 

Грибний 

плов  

2 10 15 2 3 1 2 5 3 3 2 50 

Картопля 

з овочами  

5 10 15 2 3 1 2 5 3 3 2 50 

Солодкий 

плов із 

сухофрук

тами 

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

Фруктови

й 

мармелад 

1 5 10 3 2 1 1 3 2 2 0 25 
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Розрахунок площі поверхні плити, що використовується для приготування 

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

                                         (3.15) 

де n – кількість наплитного посуду, необхідного для приготування страви за 

розрахунковий період, шт.;  

 f – площа, яку займає одиниця наплитного посуду на поверхні плити, м 2;  

 t – тривалість теплової обробки страви, хв.  

При розрахунку площі поверхні плити не враховують використання плити для 

відварювання м`яса та риби, приготування бульйонів, відварювання сировини для 

холодного цеху.  

Ці операції виконуються на початку робочого дня і надалі відварені 

напівфабрикати підлягають зберіганню протягом дня у холодильній шафі.  

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

наплитного посуду, необхідного для приготування страв у годину максимального 

завантаження торгового залу. Враховуючи наявність нещільного прилягання 

наплитного посуду вирахувану Fп.п. збільшують на 30%. 

,                                              (3.16) 

Розрахунок площі поверхні плити надається у вигляді табл. 3.22. 

Таблиця 3.22 – Розрахунок площі поверхні плити 

Назва 

страви 

Кількість 

страв у години 

максимальног

о 

завантаження, 

шт 

Вид 

наплитного 

посуду 

Міскість 

посуду 

порцій 

Кількість 

одиниць 

посуду 

Площа 

яку 

займає 

одиниця 

посуду 

Тривалість 

теплової 

обробки, 

хв 

Площа 

поверхні 

плити 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Грибний 

суп  
14 

кастрюля 5 2 0,04 20 0,03 

Гарбузовий 

суп  
10 

кастрюля 5 2 0,04 25 0,033 

Квасоляний 

суп  
15 

кастрюля 5 2 0,04 30 0,04 

Цибулевий 

суп  
15 

кастрюля 5 2 0,04 25 0,033 

Фалафель з 

нуту, 

квасолею та 

морквою 

100 сковорода 6 50 0,04 5 0,16 
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Продовження табл. 3.22 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Рататуй  33 сковорода 4 18 0,03 10 0,09 

Котлети зі 

шпинату та 

кіноа 

50 сковорода 2 25 0,03 8 0,1 

Котлети з 

гарбуза 

50 сковорода 2 25 0,03 7 0,08 

Цвітна 

капуста 

запечена з 

помідорами  

50 сковорода 6 23 0,03 7 0,08 

Оладки з 

кукурудзою 

50 сковорода 6 20 0,03 8 0,08 

Грибний 

плов  

50 сковорода 7 9 0,03 30 0,135 

Картопля з 

овочами  

50 сковорода 7 9 0,03 30 0,135 

Солодкий 

плов із 

сухофрукта

ми 

17 кастрюля 7 8 0,03 15 0,06 

Фруктовий 

мармелад 

25 кастрюля 10 2 0,04 5 0,006 

Всього 0,982 

Остаточна площа поверхні 1,276 

 

Провівши необхідні розрахунки ми визначили, що в гарячому цеху необхідно 

встановити 2 електричні плити ЕПК-6ШБ (780*645*850). 

 

3.3.4 Розрахунок площі овочевого та гарячого цехів 

 

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

обладнання, яке було розраховане та підібране у попередньому підрозділі.  

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

встановлене в даному приміщенні устаткування: 

,                                                (3.17) 

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

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

Розрахунок площі цеху наводимо у вигляді табл. 3.23.  
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Таблиця 3.23 – Визначення корисної площі овочевого цеху 

Найменування обладнання Марка Кількість 

одиниць, шт 

Габаритні 

розміри, мм 

Площа 

обладнання, 

м2 

1 2 3 4 5 

Ванна мийна двохсекційна BM – 2\700 2 1400х700х1000 1,96 

Підтоварник ПТ-1” 2 900х1100х300 1,1 

Машина очищувальна для 

коренеплодів 

МОК300У 1 1000х700х600 0,70 

Стіл виробничий СП1П 3 1250х700х650 2,63 

Картоплечистка МОК-250 1 610х840х850 0,51 

Бак для відходів АРТЕ-Н 2 400х400х950 0,32 

Рукомийник РМ АРТЕ-Н 1 349х346х850 0,12 

Холодильник ШХ-1,12 1 800х785х1970 0,63 

Витяжний зонт ЗВП2Н 1 800х700х500 - 

Овочерізка HLC-300N 1 700х350х450 - 

Ваги настільні електронні ACS 2 300х300х260 - 

Разом площа устаткування     7,97 

Овочерізка HLC-300N 1 700х350х450 - 

Ваги настільні електронні ACS 2 300х300х260 - 

Разом площа устаткування     7,97 

На основі корисної площі визначається орієнтовна загальна площа цеху, Sо, м²: 

,                                                (3.18) 

де k – коефіцієнт використання площі приміщення цеху. 

Орієнтована загальна площа овочевого цеху дорівнює: 

S0=7,97/0,35=22,77 отже приймаємо площу овочевого цеху 23 м2 

 

Таблиця 3.24 - Підбір обладнання та розрахунок корисної площі гарячого 

цеху 

Найменування 

обладнання 

Марка Кількіст

ь 

одиниць, 

шт 

Габаритні розміри, 

мм 

Площа 

обладнан

ня, м2 

1 2 3 4 5 

Рукомийник РМ АРТЕ-Н 1 443*500*850 0,22 

Плита електрична ЕПК-6ШБ 2 780*645*850 1,01 

Рухомий стелаж СтН-5 1 500Х900Х1800 0,7 

Вентиляційний зонт ЗВП2Н 7 1000*800 - 

Стіл з охолоджувальною 

шафою 

Fagor MSP-200 1 950*800*970 0,76 
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Продовження табл. 3.24 

1 2 3 4 5 

 Виробничі столи СП-2 4 1200*700*650 2,16 

Стіл з мийною ванною ТИП-124-СМБ 1 800*800*850 1,28 

Прилавок марміт для 

супів 

BM-2EM 1 680*800*850 0,54 

Ваги ACS 2 320*270*310 - 

Роздавальні стійки РТП 6 1 500*400*950 0,2 

Холодильна шафа СПМ 1 600*800*1800 0,48 

Бак для відходів Hicold НБММБ-

4/6 

1 500*800*950 0,4 

Всього    7,75 

 

Sзаг.= 7,75/0,3 = 25,8 м2 

Отже, загальна площа гарячого цеху склала 26 м.2  

 

3.4 Розроблення заходів щодо забезпечення санітарно-гігієнічних умов в 

проектованому закладі ресторанного господарства 

 

Розроблення заходів щодо забезпечення санітарно-гігієнічних умов в 

проектованому закладі ресторанного господарства є дуже важливим етапом. Нижче 

наведено деякі рекомендації, які можуть допомогти забезпечити високий рівень 

санітарних та гігієнічних умов: 

1. Заплануйте відповідне розташування вантажних дверей та дверей 

для працівників та гостей таким чином, щоб уникнути забруднення 

приміщення. 

2. Забезпечте належне обладнання та матеріали для очищення та 

дезінфекції поверхонь, посуду та інше обладнання. Належно очистіть і 

дезінфікуйте всі зони, з якими контактує персонал та гості, такі як стілці, 

столи, дверні ручки та інше. 

3. Встановіть систему вентиляції та кондиціонування повітря, яка 

забезпечує відведення відпрацьованого повітря та подібні системи фільтрації 

повітря, які забезпечують чистоту та безпеку повітря в закладі. 

4. Перевірте наявність відповідних зручностей для миття рук і 
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розмістіть їх в зручних місцях, таких як коридори та туалети. Забезпечте 

належне розташування відходів та відповідне їх збирання та утилізацію. 

5. Організуйте регулярні перевірки водопровідної та каналізаційної 

систем, щоб запобігти можливим проблемам і забрудненню. Забезпечте 

наявність відповідних систем очистки води та стежте за їхнім 

функціонуванням. 

Комплексне управління гігієною в добре спроектованому закладі 

ресторанного господарства дозволяє раціонально організувати виробничий процес 

відповідно до гігієнічних норм і правил та створити безпечні умови для виробництва 

високоякісних харчових продуктів. 

Проектований об'єкт повинен відповідати санітарним вимогам навколишнього 

середовища і систем життєзабезпечення (повітря ,вода, опалення, вентиляція, 

освітлення, санітарні норми виробничого шуму і вібрації). 

Для питної води у закладі ресторанного господарства повинні дотримуватися 

вимог ДСН 878-2004 "Вода питна. Гігієнічні вимоги до води, що використовується 

для питних потреб". Цей стандарт встановлює вимоги до якості води, що 

використовується для питних потреб, зокрема, води з водогонів, артезіанських і 

криниць. 

Для технологічних потреб, таких як приготування їжі, миття посуду та 

устаткування, повинна використовуватися вода, що відповідає вимогам ДСН 2874-

82 "Вода для технічних потреб". Цей стандарт встановлює вимоги до якості води, 

яка використовується для технічних потреб, зокрема, води з водогонів, 

артезіанських і криниць. 

Для господарсько-побутових потреб, таких як миття підлог, санвузлів та 

інших приміщень, можна використовувати воду, яка відповідає вимогам ДСН 2761-

84 "Вода для побутових потреб". Однак, важливо пам'ятати, що навіть для 

господарсько-побутових потреб вода повинна бути безпечною і не містити 

шкідливих речовин. 

Згідно з "Санітарними нормами мікроклімату виробничих приміщень" N 4068, 

в проектованому закладі повинні підтримуватись оптимальні параметри 
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мікроклімату для забезпечення комфортних умов працівників. Основні параметри 

мікроклімату, які слід враховувати, включають наступне: 

1. Температура повітря: Згідно з нормами, виробничі приміщення 

повинні забезпечувати оптимальну температуру для працівників. Зазвичай ця 

температура залежить від характеру роботи та варіюється від 20 до 24 градусів 

Цельсія. 

2. Відносна вологість: Відносна вологість повітря також впливає на 

комфорт та здоров'я працівників. Рекомендована відносна вологість зазвичай 

становить 40-60%. 

3. Швидкість руху повітря: Норми також встановлюють максимальну 

швидкість руху повітря в приміщеннях, щоб уникнути створення драфтів та 

дискомфорту. Зазвичай ця швидкість не повинна перевищувати 0,1 м/с. 

4. Інтенсивність освітлення: Забезпечення достатнього рівня 

освітлення є важливим аспектом безпеки та комфорту на робочому місці. 

Рекомендована інтенсивність освітлення залежить від типу роботи і зазвичай 

становить 300-500 люксів. 

5. Шум та вібрація: Також варто враховувати рівень шуму та 

вібрації, які можуть впливати на здоров'я та комфорт працівників. 

Рекомендовані рівні шуму та вібрації мають бути в межах допустимих норм.  

Дотримання цих норм допоможе забезпечити комфортні умови працівників і 

знизити ризик виникнення проблем зі здоров'ям. Щоб підтримувати оптимальний 

мікроклімат, рекомендується вживати наступні заходи: 

1. Використання системи опалення та кондиціонування повітря: 

Встановіть систему опалення та кондиціонування повітря, яка забезпечує 

регулювання температури та вологості в приміщенні. Це дозволить 

забезпечити комфортні умови роботи незалежно від зовнішніх погодних 

умов. 

2. Використання вентиляційної системи: Встановіть вентиляційну 

систему, яка забезпечує постійний обмін повітря і видалення вологості, 

запахів та інших забруднень з приміщення. Це допоможе підтримувати 
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свіжий повітря і покращити якість мікроклімату. 

3. Використання природного освітлення: Максимально 

використовуйте природне освітлення, що знижує потребу в штучному 

освітленні та поліпшує якість освітлення в приміщенні. Забезпечте належну 

розстановку вікон та перегородок для максимального проникнення світла. 

4. Звукоізоляція: Застосуйте звукоізоляційні матеріали та 

конструкції, які допоможуть знизити рівень шуму в приміщенні. Це особливо 

важливо для мийних цехів, де можуть бути високі рівні шуму від робочого 

обладнання. 

5. Регулярне обслуговування та контроль: Забезпечте регулярне 

обслуговування та перевірку систем опалення, кондиціонування повітря та 

вентиляції. Періодично перевіряйте роботу систем, щоб впевнитись у їх 

ефективності і відповідності нормам мікроклімату. Регулярне обслуговування 

забезпечує безперебійну роботу та попереджає можливі несправності. 

6. Налагодження індивідуального контролю: Деякі працівники 

можуть мати індивідуальні вподобання щодо температури та освітлення. 

Дозвольте їм контролювати параметри мікроклімату у своєму робочому 

просторі, наприклад, шляхом встановлення регульованих термостатів та 

освітлювальних пристроїв. 

7. Організація регулярних перерв: Забезпечте працівникам регулярні 

перерви для відпочинку та відновлення. Під час перерв можна розташувати 

спеціальні зони для відпочинку з комфортними умовами, де працівники 

зможуть розслабитися та відновити енергію. 

8. Навчання працівників: Надайте працівникам інформацію та 

навчання щодо важливості комфортного мікроклімату та способів збереження 

його оптимальних умов. Свідомість і розуміння працівників щодо впливу 

мікроклімату на їхнє здоров'я може сприяти створенню сприятливого 

робочого середовища. 

Загалом, важливо дотримуватись санітарних норм мікроклімату та 

забезпечити систематичний контроль і підтримку оптимальних умов у мийних 
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цехах. Це сприятиме здоров'ю та комфорту працівників і покращить їхню 

продуктивність. 

Якщо передбачається доставка сировини спеціальним транспортом, 

рекомендується використовувати транспортні засоби з маркуванням та оббивкою 

всередині кузова, щоб забезпечити безпеку і якість перевезення сировини. Ось деякі 

аспекти, які варто врахувати: 

1. Маркування: Забезпечте наявність чіткого маркування на 

зовнішній частині транспортного засобу. Маркування повинне вказувати на 

тип перевозимої сировини, її характеристики, вказівки щодо обробки та будь-

які інші необхідні попередження або заходи безпеки. 

2. Оббивка кузова: Встановіть внутрішню оббивку в кузові 

транспортного засобу для запобігання пошкодженням та забрудненням 

сировини під час перевезення. Оббивка може бути виконана з металу, 

пластику або інших відповідних матеріалів, які легко очищаються та 

забезпечують безпечне середовище для сировини. 

3. Фіксація та захист: Забезпечте належну фіксацію сировини 

всередині кузова, щоб уникнути її зсуву або пошкодження під час руху. 

Використовуйте спеціальні кріплення, ремені або підкладки, які надійно 

утримують сировину на місці і зменшують ризик пошкоджень. 

4. Вентиляція: У разі необхідності забезпечте вентиляційні системи 

або пристрої для регулювання температури, вологості та провітрювання 

всередині кузова. Це особливо важливо для перевезення сировини, яка може 

бути чутлива до змін умов перевезення. 

5.  Забезпечення чистоти: Перед перевезенням сировини 

переконайтеся, що кузов транспортного засобу очищений від попередніх 

залишків і забруднень, які можуть негативно вплинути на якість сировини. 

Регулярно проводьте очищення та дезінфекцію кузова для збереження 

гігієнічних стандартів. 

6. Захист від зовнішніх факторів: Розгляньте можливі ризики 

зовнішніх факторів, таких як погода, температурні зміни, вібрації і удари. 
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Врахуйте ці фактори при виборі відповідного транспортного засобу та засобів 

захисту сировини, які можуть включати амортизуючі матеріали, 

термоізоляцію тощо. 

7. Використання спеціального обладнання: При необхідності 

використовуйте спеціальне обладнання, яке допоможе забезпечити безпечну 

та ефективну перевезення сировини. Наприклад, це можуть бути системи 

розвантаження, контрольно-вимірювальні пристрої, системи вагового 

контролю тощо. 

Зверніть увагу, що конкретні вимоги та рекомендації щодо транспорту 

залежатимуть від типу сировини, її особливостей та вимог вашої діяльності. 

Рекомендується консультуватися з фахівцями з транспорту або іншими 

спеціалістами, які мають досвід у перевезенні відповідних видів сировини. 

Для забезпечення здорових та безпечних умов праці для людей, які працюють 

в промислових приміщеннях, встановлені санітарні норми щодо якості повітря. 

Нормативні документи, які встановлюють вимоги до повітря в промислових 

приміщеннях, включають ДСН 3.3.6.042-99 "Гігієнічні вимоги до мікроклімату 

промислових приміщень" та ДСН 3.3.6.037-99 "Гігієнічні вимоги до вмісту 

шкідливих речовин в повітрі робочої зони". 

Для забезпечення безпечних та комфортних умов праці, ці документи 

встановлюють вимоги до параметрів мікроклімату, таких як температура повітря, 

відносна вологість, швидкість руху повітря, а також вимоги до вмісту шкідливих 

речовин у повітрі робочої зони. 

Також вимоги до повітря в промислових приміщеннях включають проведення 

регулярних вимірювань та контролю якості повітря, а також застосування 

відповідних заходів для забезпечення оптимального стану повітря, таких як 

провітрювання, вентиляція, використання фільтрів тощо. 

Оптимальні значення мікроклімату для закладів ресторанного господарства 

можуть варіюватись в залежності від типу приміщення та конкретних умов. Однак, 

основні рекомендації щодо мікроклімату в ресторанах включають наступні 

параметри: 
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1. Температура: Рекомендована температура в приміщеннях 

ресторану зазвичай коливається в діапазоні від 20°C до 24°C. Важливо 

забезпечити комфортну температуру, яка враховує активність працівників та 

зовнішні погодні умови. 

2. Вологість: Відносна вологість повітря в приміщенні ресторану 

рекомендується у діапазоні від 40% до 60%. Занадто висока вологість може 

сприяти розмноженню бактерій та плісняви, тоді як надто низька вологість 

може викликати дискомфорт для працівників і гостей. 

3. Повітряний обмін: Забезпечення належного повітряного обміну 

важливо для видалення запахів, вологості, диму та інших забруднень з 

приміщення ресторану. Рекомендована норма повітряного обміну становить 

приблизно 30-60 м³/год на особу. 

4. Освітлення: Достатнє освітлення в ресторані є важливим для 

створення комфортної атмосфери та безпечних умов праці. Використовуйте 

природне освітлення, де це можливо, та додаткове штучне освітлення, щоб 

забезпечити достатню яскравість та рівномірне освітлення робочих зон. 

У проектованому закладі повинно витримуватиметься послідовність і 

поточність технологічного процесу, відсутність зустрічних потоків напівфабрикатів 

та сировини використаного та чистого посуду, руху персоналу і відвідувачів. 

Технічні працівники щодня виконують прибирання території шляхом 

поливання трави водою двічі на день влітку і очищення від снігу та льоду взимку. 

Для забезпечення належної чистоти в приміщеннях, кожного дня проводиться 

вологе прибирання. Всі приміщення у закладі повинні бути чистими, тому потрібно 

ретельно підмітати та мити підлоги, видаляти пил, протирати меблі, радіатори та 

підвіконня, а також мити та дезінфікувати раковини та унітази щодня. 

Один раз на місяць заклад буде закриватися на санітарний день для 

проведення генерального прибирання, дезінфекції і дератизації приміщень. 

Щодо миття і знезаражування посуду, обладнання та інвентарю, вимагається 

дотримання наступних критеріїв. Після закінчення роботи, інвентар має бути 

ретельно очищений, промитий гарячою водою та дезинфікований за допомогою 2%-
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ного розчину хлорного вапна. Кожен елемент інвентарю позначається спеціальною 

маркуванням і використовується тільки для своєї призначеної мети. Інвентар 

зберігається в спеціальних шафах, а інвентар для прибирання туалетних приміщень 

зберігається окремо. 

Мийні та дезінфікуючі засоби будуть зберігатися у спеціальній коморі та 

мийній тарі. Крім цього, в кожному виробничому приміщенні буде зберігатися 

достатня кількість 1%-ного розчину хлорного вапна у закритому непрозорому 

посуді. 

Згідно санітарних вимог щодо особистої гігієни персоналу, всі працівники 

проектованого закладу ресторанного господарства пройдуть обов'язкове медичне 

обстеження і пройдуть курс гігієнічної підготовки зі складанням заліку. Кожному 

працівнику буде видана окрема особова медична книжка, в яку будуть вноситись 

результати медичних обстежень, інформація про перенесені інфекційні 

захворювання та складання санітарного мінімуму. 

Особові медичні книжки будуть зберігатися у завідуючого виробництвом, а 

працівники, які не мають такої книжки, не будуть допущені до роботи. 

Правила особистої гігієни для персоналу включають наступні положення: 

приходити на роботу в чистому одязі та взутті; залишати верхній одяг, головний 

убір та особисті речі в гардеробі; коротко стригти нігті; перед початком роботи 

ретельно мити руки з милом, надягати чистий санітарний одяг та збирати волосся 

під ковпак, косинку або використовувати спеціальну сітку для волосся; при 

відвідуванні туалету знімати санітарний одяг у відведеному для цього місці; після 

відвідування ретельно мити руки з милом, за бажанням використовувати 

дезінфікуючі засоби, такі як 0,2%-ний розчин хлоридного вапна або хлораміну для 

дезінфекції рук; у разі виникнення ознак простуди, кишкової інфекції, або наявності 

нагноєнь, порізів або опіків, працівники повинні повідомити адміністрацію і 

звернутися до медичного закладу для отримання лікування; також повинні 

повідомляти про всі випадки захворювань кишковими інфекціями у своїй сім'ї. 

Відповідальність за дотримання санітарних вимог нести керівник закладу 

ресторанного господарства та завідуючий виробництвом. 
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Для забезпечення природної вентиляції приміщень, фрамуги будуть 

відчинятися у верхній частині вікна під кутом 45 градусів вгору до стелі. Це 

дозволяє змішувати зовнішнє холодне повітря зі теплим в приміщенні і створює 

притягуючий потік повітря в робочій зоні. Провітрювання забезпечує повітрообмін, 

який може досягати 15-20 разів на годину або навіть більше, залежно від сили вітру 

та різниці температур. 

Важливо відзначити, що такий метод провітрювання можливий лише в тих 

випадках, коли приміщення не містить людей, особливо під час приготування страв 

і виробів. Це зроблено з міркувань безпеки та збереження якості готової продукції. 

Механічна система вентиляції включає такі елементи:  

– Забруднене повітря видаляється через витяжні канали і викидається над 

коником даху. 

– У приміщення подається чисте повітря з температурою не нижче 12°C.  

– Для уникнення великих температурних перепадів взимку необхідно 

підігрівати припливне повітря, щоб різниця температур між цим 

повітрям і повітрям у приміщеннях не перевищувала 5°C. Влітку, 

натомість, потрібно охолоджувати повітря, забезпечуючи різницю 

температур не більше 10°C. 

Метою вентиляційної системи в гарячому цеху є:  

– Забезпечення необхідного температурно-вологового режиму повітря.  

– Уникнення створення протягів.  

– Зменшення шкідливого впливу на здоров'я персоналу від променевого 

тепла плити.  

– Запобігання проникненню запахів з гарячого цеху до сусідніх 

приміщень, зокрема до обіднього залу. 

Для досягнення цієї мети, необхідно забезпечити вентиляційну систему кухні 

та роздавальної зони з перевагою витяжки над припливом повітря. В обідніх залах, 

кратність припливу повинна бути більшою, ніж кратність витяжки. Таким чином, 

загальний проект закладу передбачає виконання гігієнічних вимог у виробництві та 

забезпечує безпеку підприємства з екологічної перспективи для зовнішнього 

середовища. 
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3.5 Визначення загальної площі підприємства харчування, його 

конфігурації та поверховості 

Склад приміщень закладу ресторанного господарства підбирається відповідно 

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

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

харчування». Склад і площа приміщень кафк наведено в табл. 3.25. 

Таблиця 3.25 - Склад і площа приміщень кафе «Vegan» 

Назва приміщення Площа, м2 

1 2 

Вестибюль  20 

Санвузол жіночий 8 

Санвузол чоловічий 8 

Санвузол для маломобільних людей 8 

Туалетна кімната 26 

Гардероб  16 

Торгівельна зала кафе 90 

Виробничі приміщення 

Овочевий цех 23 

Гарячий цех 26 

Холодний цех 24 

Мийна кухонного посуду 15 

Мийна столового посуду 10 

Сервізна 7 

Роздавальня 7 

Складські приміщення  

Завантажувальна 15 

Приміщення комірника 6 

Охолоджувальна камера для фруктів, зелені 6 

Комора овочів та коренеплодів 6 

Комора бакалії 6 

Комора  тари та інвентарю 6 

Комора сухих продуктів 6 

Адміністративно-побутові приміщення  

Кабінет директора 26 

Кабінет бухгалтера 26 

Приміщення для персоналу 7 

Гардероб персоналу жіночий 8 

Гардероб персоналу чоловічий 8 

Душова для персоналу 15 

Душова для персоналу 15 

Вбиральні персоналу 10 
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Продовження табл. 3.25 

Білизняна 8 

Технічні приміщення  

Теплопункт 8 

Вентиляційна 8 

Електрощитова 8 

Разом  474 

Для врахування площ коридорів і технічних приміщень визначається робоча 

площа підприємства, S роб, м²: 

                                    1* KSS корроб 
                                               (3.19) 

де S аг_. – корисна площа закладу, м²; 

 К1 – коефіцієнт збільшення площі, К1=1,10 – 1,25 (для невеликих закладів (до 

50 місць) та закладів високого класу К1max, для великих закладів (більше 200 

місць) та закладів з кількома поверхами К1min). 

S роб = 474* 1,1 = 521,4 м2;
 

   Для врахування площі яку займають конструктивні елементи будівлі (стіни, 

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

аг, м²: 

                                 2КSS робзаг 
                                            (3.20)

 

де S роб – робоча площа закладу, м²;      

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

одноповерхових закладів (до 50 місць) та закладів високого класу К2min, для 

великих закладів (більше 200 місць) та закладів з кількома поверхами К2max). 

S заг = 521,4* 1,08 = 563,1 м2. 

Проектоване кафе буде одноповерховим, з цокольним поверхом, для 

механічних приміщень.  

З урахуванням всіх вимог проектування, оптимальним об'ємно-планувальним 

рішенням будівлі є прямокутна форма. У одноповерховій будівлі всі необхідні 

приміщення розташовані в одному блоку. Цей блок включає завантажувальні та 

складські приміщення, заготівельні та виробничі цехи, а також допоміжні приміщення, 

такі як мийна кухонного посуду, приміщення завідуючого виробництвом та персоналу, 
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та торгівельна зала закладу. Адміністративно-побутові та технічні приміщення мають 

окремий вхід у будівлю. Технічні приміщення також мають зовнішнє та внутрішнє 

з'єднання, щоб забезпечити вільний автоматичний вихід. 

Зв'язок між складськими і виробничими приміщеннями забезпечений для 

зручності. Виробничі цехи розташовані з урахуванням послідовності 

технологічного процесу. При проектуванні складських приміщень 

враховується необхідність зберігання товарів і сировини з урахуванням 

температурного режиму та товарного сусідства. Складські приміщення 

розташовані на першому поверсі в північно-західній частині споруди, ближче 

до виробничих приміщень. Розвантажувальна площадка розташована з боку 

господарського подвір'я та обладнана навісом довжиною 0,5 метра. 

Складські приміщення закладу включають охолоджувальні камери і 

неохолоджувальні комори. Охолоджувальні камери, такі як м'ясо-рибна, 

молочно-жирова, гастрономічна, овочева, фруктова, зеленева і коренеплідна, 

розташовані як один блок. Комори розташовані біля розвантажувальної 

площадки. 

При проектуванні складських приміщень враховується їх непрохідність, 

тому вони мають прямокутну конфігурацію без виступів. Це зроблено з метою 

ефективного використання площі та забезпечення зручного обслуговування 

приміщень. 

Виробничі цехи розташовані в одній функціональній зоні для забезпечення 

логічного розташування та уникнення поширення специфічних запахів. Цехи 

розташовані з боку господарського двору з орієнтацією на північ, що дозволяє 

надавати природне освітлення. Вони також не мають прохідних маршрутів і 

уникають розміщення каналізаційних стояків, труб, ніш, виступів, карнизів та 

інших складних елементів внутрішнього оздоблення, щоб уникнути затемнення та 

накопичення пилу. 

Всі виробничі цехи мають зручний зв'язок з іншими важливими групами 

приміщень, такими як складські, мийна кухонного та столового посуду, 

роздавальня. Ширина коридорів установлено не менше 1,5 метра, щоб забезпечити 
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необхідний технологічний процес та зручний рух персоналу. 

При компонуванні виробничих приміщень враховуються різні фактори, 

зокрема: поточність технологічних процесів, відокремлення механічного і 

теплового оброблення продуктів, роз’єднання місць зберігання і оброблення 

сировини з різними ступенями забруднення, забезпечення максимально коротких 

технологічних і транспортних вантажопотоків, а також дотримання санітарного 

режиму для збереження якості і безпеки харчових продуктів. 

Заготівельні цехи, як джерело забруднення, повинні бути максимально 

ізольовані від виробничих приміщень, щоб уникнути перетину і перехресних 

потоків сировини та напівфабрикатів. Заготівельні цехи проектуються з 

урахуванням зручного зв'язку між ними, а також з заготівельними цехами, 

мийними відділеннями та роздавальнею. Важливо уникати перетину потоків 

сировини, напівфабрикатів та готової їжі в цехах. 

Мийні відділення для столового та кухонного посуду проектуються окремо. 

При проектуванні мийних відділень передбачається їх раціональний зв'язок з 

виробничими приміщеннями та залом. 

Обідня зала вибраного варіанту має прямокутну форму, що є найбільш 

зручним для розташування необхідного обладнання при організації 

обслуговування. Вона також має достатнє освітлення і обладнана вікнами 

шириною 2. 

Кількісні показники (тип, кількість обладнання та площі, яку воно займає) 

окремих приміщень підприємства, отримані в результаті технологічних 

розрахунків, використовуються як вихідний матеріал для раціонального 

розміщення приміщень в будівлі та розташування обладнання відповідно до 

характеру і вимог технологічного процесу на підприємстві. 

Усі виробничі приміщення підприємства, де постійно знаходяться 

робітники, мають природне бокове освітлення, оскільки воно є безпечним і 

економічно вигідним. 

Об'ємно-планувальне рішення забезпечує зручність для персоналу та 

споживачів, функціональний зв'язок між приміщеннями з урахуванням потоків 
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технологічного процесу, відсутність перетину потоків сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції і відходів. 

Розроблені об'ємно-планувальні рішення для проектованого закладу 

повністю відповідають архітектурно-будівельним, планувальним і санітарним 

вимогам, які ставляться до підприємств ресторанного господарства. 

Об'ємно-планувальне рішення закладу представлено у формі креслення-

плану з масштабом 1:100. На цьому плані показано взаємне розташування 

приміщень закладу, обмежувальних конструкцій та будівельних елементів 

всередині окремого поверху будівлі. Технологічне устаткування у приміщеннях 

закладу також схематично відображено на цьому плані. 

 

Висновки до розділу 3 

 

Проаналізувавши Розділ 3, можна зробити такі висновки: 

– Розроблено виробничу програму закладу; 

– Розраховано добову кількість сировини; 

– Розроблено структурно-технологічну схему виробництва підприємства 

харчування; 

– Зроблено проектувння виробничих цехів закладу; 

– Визначено санітарно-гігієнічні умови для закладу; 

– Визначено загальну площу ЗРГ; 

– Розроблено об’ємно-планувальне рішення проектованого закладу. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

 

Отже, в першому розділі було проаналізовано вплив вегетаріанської дієти на 

організм людини, основні плюси та мінуси. Було визначено в яких рослинних 

продуктах містяться необхідні вітаміни та нутрієнти задля збалансування страв. 

Також було зроблено класифікацію вегетеріанців за споживанням страв. 

Проведено аналіз компонентів для збалансування страви за вітамінним та 

мінеральним складом. Було обрано продукти багаті білками, жирами та 

вуглеводами, а також важливими для функціювання вітамінами та мікро- і 

макроелементами як В5, В3,В9, калій, кальцій, залізо і мідь. 

Також було описано хід визначення у досліджуваних стравах таких важливих 

показників як органолептичні,  також досліджено склад страви на хімічний склад та 

результати удосконалення страви. Розроблено технологію приготування, види 

оформлення та способи подачі удосконалених страв. Також проведено аналіз 

технологічних параметрів страви (теплові та виробничі витрати). Розроблено 

технологічні  карти до  удосконалених страв та наведено технологічні вимоги до 

якості сировини. 

Проведено визначення хімічного складу та відзначено їхній вміст поживних 

речовин. Проаналізовано калорійність страви та порівняння добової потреби білків. 

Визначено вітамінний склад основних вегетаріанських страв та розписаний вплив на 

організм даних елементів. Також наведено профілограми органолептичних 

показників які показують що дані страви є гарними та придатними для споживання і 

реалізацію в закладах ресторанного господарства. 

Проектування власного закладу ресторанного господарства є складним та 

відповідальним процесом, який потребує врахування багатьох факторів. Для 

успішного проектування необхідно визначити концепцію та цільову аудиторію, 

вибрати правильне місцезнаходження, розробити бізнес-план, меню та дизайн 

інтер'єру. 

Власники ресторанного господарства мають можливість створити 
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унікальний заклад, який буде пропонувати смачні страви та напої, забезпечувати 

якісне обслуговування та створювати приємну атмосферу для своїх клієнтів. 

Однак, успіх такого бізнесу залежить від багатьох факторів, таких як конкуренція, 

економічна ситуація, зміна попиту на ринку та багато інших. Тому, вирішуючи 

створити свій власний заклад ресторанного господарства, необхідно враховувати 

ризики та використовувати ретельний аналіз для прийняття важливих рішень. 

Однак, при успішному проектуванні та управлінні закладом, власниці/власники 

ресторанного господарства можуть отримати значний дохід та задоволення від 

своєї роботи. 

Отже, в другому розділі було проаналізовано місце розташування закладу, 

визначено кількість потенційних споживачів, проведено опитування щодо 

концепції закладу та зроблено аналіз конкурентів. Також визначено до яких мереж 

підключений заклад. 

В третьому розділі створено меню для даного закладу та прораховано 

кількість порцій. Розраховано добову потребу закладу у сировині, 

напівфабрикатах, продуктах та закупівельних товарах за товарними групами. 

Визначено 2 цехи овочевий та гарячий проаналізовано діяльність даних 

цехів. Підібрано потрібне обладнання задля правильного функціювання кафе. 

Також знайдено площу закладу та інших кімнат задля креслення закладу. 
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[Чинний від 2004-07-01]. – К. : Держспоживстандарт України, 2004. – 16 с. – 

(Національні стандарти України). 

28. Електронний ресурс — джерело 
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Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

1 

Розроблення технології основних страв для кафе вегетаріанського спрямуваеея  

 

 
Розроб. Корнієнко К.А. 

 Перевір. Нєміріч О.В. 

Реценз.  

 Н. Контр.  

Затверд. Нєміріч О.В. 

 
Літ. Аркушів 

 

НУХТ ХЧ-4-1 

Додаток А 

 

Експлікація будівель та споруд 

№ Найменування об’єкта Характеристика 

 
Заклад що проектується 80 місць 

Конкуренти 

1 Кафе «Кав'ярня» 50 місць 

2 Суши-бар «Sushi Master» 30 місць 

3 Domino's Pizza 40 місць 

4 KFC 60 місць 

5 Ресторан «Фудхол Ресто» 80 місць 

6 Pomidoro's 40 місць 

Місце зосередження відвідувачів 

7 ТРЦ «Mark mall» Близько 400 осіб 

8 Магазин «Сільпо» Близько 90 осіб 

9 Магазин «Beer Market» Близько 50 осіб 

10 Дитячий магазин «Minimoda» Близько 100 осіб 

11 Магазин «FOODpod» Близько 50 осіб 

12 Спортивний клуб «Green Fit» Близько 150 осіб 
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Додаток Б 

Продуктова відомість 
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Додаток В 

                                           

Затверджено  

  

Керівник___підприємства_______ 
                                      (найменування суб'єкта 

господарювання  
                                         у сфері ресторанного 

господарства) 

_______Корнієнко К.А._______ 
                                (прізвище, ім'я та по батькові  

керівника)  

   "_10_" _грудня__ 2022 р.  

 

  М.п.                       
                                        (підпис)  

Технологічна карта №1 страви «Фалафель з нуту, квасолею та морквою» 

№ Найменування 

сировини 

На 1 порцію, 

г  

На 5 порцій, г Технологічні вимоги 

до якості сировини Брутт

о 

Нетт

о 

Брутто Нетт

о 1 Нут 106 103 530 515 ДСТУ 6019:2008 

2 Квасоля 88 86 440 430 ДСТУ 8672:2016 

3 Морква 27 24 135 120 ДСТУ 7035:2009 

4 Цибуля 

ріпчаста 

18 15 90 75 ДСТУ 3234-95 

5 Часник 10 7 50 35 ДСТУ 3233-95 

6 Перець 

мелений 

4 4 20 20 ДСТУ ISO 959-

1:2008 7 Насіння 

кунжуту 

6 6 30 30 ДСТУ 7012:2009 

8 Рослинна олія -

соняшникова 

100 20 500 100 ДСТУ 4492:2017 

9 Сіль кухонна 5 5 25 25 ДСТУ 3583:2015 

 Вихід  250  1250  
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Технологія приготування 

Нут та квасолю ретельно помити, замочити окремо нут і квасолю у великій 

кількості холодної води і залишити на 6 годин. Зливають воду, дати нуту і квасолі 

обсохнути. Пересипають всю квасолю і половину нуту в чашу кухонного комбайна і 

подрібнюють до отримання однорідної маси. 

Моркву та цибулю промивають, очищають, мілко порізають та ретельно 

обсмажують  в рослинній олії на добре розігрітій пательні. Часник промивають та 

очищають, подрібнюють. Додають перець мелений, сіль, цибулю, моркву і часник в 

отриману масу з нуту та квасолі. Знову все перемішують.  

Нагрівають пательню з олією та на сильному вогні обсмажують суміш. 

Охолоджують суміш протягом як мінімум 30 хвилин. Формують невеликі гладенькі 

кульки, занурюють їх у насіння кунжуту. 

Наливають в каструлю олію і нагріти до 180 градусів. Обсмажують кульки до 

рум'яної скориночки і викласти на паперові серветки, щоб вбралися надлишки 

масла. 

Подача: подають страву на плоскій тарілці, тарілку перед подачею необхідно 

підігріти. Подається страва при температурі не менше 75 °C. Оздоблюють страву 

зеленню також за бажанням можна додати соус .  

Технологічні втрати 

Вид витрат Нормативне 

значення,% 

Фактичне значення,% 

1 2 3 

Виробничі втрати 

Нут 10 9 

Квасоля 10 9 

Морква 20 20 

Цибуля ріпчаста 23 15 

Часник 22 18 

Теплові витрати 
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Продовження табл. «Технологічні витрати» 

1 2 3 
Нут(смажіння) 12 10 

Квасоля(смажіння) 12 10 

Морква( смажіння) 32 30 

Цибуля ріпчаста           

(смажіння) 

26 24 

Часник(смажіння) 40 38 

 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд: фалафель з нуту, квасолею і морквою розміщено в центрі тарілки, 

прикрашено зеленню. 

Колір: коричнево-золотистий. 

Запах: приємний та властивий для даних інгредієнтів. 

Смак: характерний для даної стави без сторонніх смаків. 

Консистенція: хрумка ззовні, всередині м’яка. 

Поживна та енергетична цінність на 100 г 

Білки,г: 4,87 

Жири, г: 4,79 

Вуглеводи,г: 17,64 

Енергетична цінність, ккал: 271 

 

 

 

Розробник                   /підпис/        М. П         Корнієнко К.А. 

Технічний експерт     /підпис/       М. П.           Нєміріч О.В. 
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Додаток Г 

                                           

Затверджено  

  

Керівник___підприємства_______ 
                                      (найменування суб'єкта 

господарювання  
                                         у сфері ресторанного 

господарства) 

_______Корнієнко К.А._______ 
                                (прізвище, ім'я та по батькові  

керівника)  

   "_10_" _грудня__ 2022 р.  

 

  М.п.                        
                                        (підпис)  

Технологічна карта № 2 страви «Котлети зі шпинату та кіноа» 

№ Найменування 

сировини 

На 1 порцію, 

г  

На 5 порцій, г Технологічні вимоги 

до якості сировини Брутт

о 

Нетт

о 

Брутто Нетт

о 1 Перлова крупа 89 85 445 425 ДСТУ 2629—94 

2 Кіноа 106 100 530 500 ДСТУ 1055–91 

3 Вода 100 100 500 500 ДСТУ 7525:2014 

4 Цибуля ріпчаста 18 15 90 75 ДСТУ 3234-95 

5 Часник 10 7 50 35 ДСТУ 3233-95 

6 Перець мелений 4 4 20 20 ДСТУ ISO 959-

1:2008 7 Шпинат 15 13 75 65 ДСТУ 8061:2015 

8 Рослинна олія -

соняшникова 

10 10 50 50 ДСТУ 4492:2017 

9 Сіль кухонна 5 5 25 25 ДСТУ 3583:2015 

10 Панірувальні 

сухарі 

10 10 50 50 ДСТУ 8708:2017 

 Вихід  300  1500  
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Технологія приготування 

Промити перлову крупу, змішати перловку та кіноа, додати 1 склянку води і 

довести до кипіння 

Варять на невеликому вогні до тих пір, поки вода не вбереться приблизно 25 

хвилин. Перекласти масу в окрему миску. 

Цибулю, часник та шпинат промивають . Подрібнюють цибулю та часник і 

обсмажують на оливковій олії до м'якості. Додають шпинат і смажити ще 2 

хвилини. Перекладають суміш в перлову кашу з кіноа. Додають сіль та перець. 

Ретельно перемішують і з'єднують з основною сумішшю. Знову перемішують до 

однорідної консистенції.  

Формують невеликі котлетки і обвалюють в панірувальних сухарях та 

обсмажують на рослинній олії до рум'яної скориночки, викладають на паперові 

серветки, щоб вбралися надлишки масла. 

Подача: Подають страву при температурі не менше 75 °C у підігрітих 

тарілках. Перед подачею страву оздоблюють зеленню. 

 

Технологічні втрати 

Вид витрат Нормативне 

значення,% 

Фактичне значення,% 

1 2 3 

Виробничі втрати 

Перлова крупа 5 4 

Кіноа 5 4 

Шпинат 26 24 

Цибуля ріпчаста 23 15 

Часник 22 18 

Теплові витрати 

Перлова 

крупа(варіння) 

2 2 
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Продовження табл. «Технологічні витрати» 

1 2 3 

Кіноа(варіння) 2 2 

Шпинат( смажіння) 50 45 

Цибуля ріпчаста           

(смажіння) 

26 24 

Часник(смажіння) 40 38 

 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд: котлети зі шпинату та кіноа мають на поверхні блиск від жиру, 

прикрашені зеленню. 

Колір: зелений. 

Запах: властивий для даних інгредієнтів : шпинату та кіноа. 

Смак: характерний для даної стави без сторонніх смаків. 

Консистенція: має скориночку ззовні всередині м’яка. 

Поживна та енергетична цінність на 100 г 

Білки,г: 4,87 

Жири, г: 4,79 

Вуглеводи,г: 17,64 

Енергетична цінність, ккал: 133 

 

Розробник                   /підпис/        М. П         Корнієнко К.А. 

Технічний експерт     /підпис/       М. П.           Нєміріч О.В. 
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Додаток Ґ 

                                           

Затверджено  

  

Керівник___підприємства_______ 
                                      (найменування суб'єкта 

господарювання  
                                         у сфері ресторанного 

господарства) 

_______Корнієнко К.А._______ 
                                (прізвище, ім'я та по батькові  

керівника)  

   "_10_" _грудня__ 2022 р.  

 

  М.п.                        
                                        (підпис)  

 

Технологічна карта № 3 страви «Котлети з гарбуза» 

№ Найменування 

сировини 

На 1 порцію, 

г  

На 5 порцій, г Технологічні вимоги 

до якості сировини Брутт

о 

Нетт

о 

Брутто Нетт

о 1 Гарбуз 150 145 750 725 ДСТУ 5045:2008 

2 Картопля 76 70 380 350 ДСТУ 4993:2008 

3 Борошно 38 35 190 175 ДСТУ 2209-93 

4 Цибуля ріпчаста 18 15 90 75 ДСТУ 3234-95 

5 Зелень 10 7 50 35 ДСТУ 8645:2016 

6 Перець мелений 4 4 20 20 ДСТУ ISO 959-

1:2008 8 Рослинна олія -

соняшникова 

10 10 50 50 ДСТУ 4492:2017 

9 Сіль кухонна 5 5 25 25 ДСТУ 3583:2015 

10 Панірувальні 

сухарі 

10 10 50 50 ДСТУ 8708:2017 

 Вихід  300  1500  

 



 

109 
 

Технологія приготування 

 

Гарбуз почистити від шкірки, насіння та серцевини. Картоплю також 

почистити від шкірки. Натирають на дрібній тертці картоплю та гарбуз. 

В мисці змішують овочі та трохи віджати масу, щоб позбутися зайвої рідини. 

Посолити та поперчити, додають борошно та добре вимішують. За консистенцією 

маса має нагадувати звичайний фарш для котлет. Цибулю та зелень промивають, 

нарізають . Додають цибулю та зелень. 

Формують  котлети, обваляти їх у панірувальних сухарях та обсмажують з 

обох боків на сковорідці.  

Подача: Подають стави при температурі не менше 75 °C у підігрітій тарілці. 

Перед подачею страву оздоблюють зеленню. 

 

Технологічні втрати 

Вид витрат Нормативне 

значення,% 

Фактичне значення,% 

Виробничі втрати 

Гарбуз 30 28 

Картопля 30 28 

Зелень 26 24 

Цибуля ріпчаста 23 15 

Борошно 2 1 

Теплові витрати 

Гарбуз(смажіння) 22 20 

Картопля(смажіння) 31 30 

Зелень( смажіння) 50 45 

Цибуля ріпчаста           

(смажіння) 

26 24 



 

110 
 

 

Характеристика готової страви 

Зовнішній вигляд: котлети з гарбуза розміщені в центрі тарілки, прикрашені 

зеленню. 

Колір: жовтий. 

Запах: властивий для даних інгредієнтів : гарбузу та кароплі. 

Смак: характерний для даної стави без сторонніх смаків. 

Консистенція: має скориночку ззовні всередині м’яка. 

Поживна та енергетична цінність на 100 г 

Білки,г: 2,6 

Жири, г: 4,78 

Вуглеводи,г: 19,73 

Енергетична цінність, ккал: 132 

 

 

 

 

Розробник                   /підпис/        М. П         Корнієнко К.А. 

Технічний експерт     /підпис/       М. П.           Нєміріч О.В. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

111 
 

Додаток Д 

Технологічна схема №1  «Фалафель з нуту, квасолею та морквою» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Нут Квасол

я 
Морква Цибуля Часни

к 

Перець 

мелений 
Сіль 

Олія 

рослин

на 

Кунжу

т 

Миття Миття 

Замочув

ання у 

воді на 6 

годин  

Замочув

ання у 

воді на 6 

годин  

Обсихання Обсиханн

я 

Подрібнення 

Миття Миття Миття 

Очищення Очищення Очищення 

Нарізання Нарізання Подрібнення 

Змішування 

Смаження 

8 хв. Т=120 

С 

Змішування 

Перемішування 

Смаження 5 хв. 

Т=180 С 

Формування 

кульок 

Обсмаження  

2 хв. Т= 180С 

Оформлення 

Подавання Т= 75 С 

Фалафель з нуту, 

квасолею та морквою, 250 

г 
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Додаток Е 

Технологічна схема №2 «Котлети зі шпинату та кіноа» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Перлов

а крупа 

Кіноа 
Вода Цибул

я 
Часник Шпин

ат 
Олія Сіл

ь 

Пере

ць 

Панір

. сух. 

Промивання 

Змішування 

Перемішува

ння 

Додавання 

Варіння 

25 хв. 

Змішування 

Миття Миття Миття 

Очищення Очищення Нарізання 

Подрібнення Нарізання 

Смаження 

до м’якості 

Змішування 

Смаження  

2 хв 

Формування 

котлет 

Обвалювання 

Обсмажування 

Оформлення 

 Подача Т=75 С 

Котлети зі шпинату та 

кіноа, 300 г 
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Додаток Є 

Технологічна схема №3 «Котлети з гарбуза» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Гарбуз Картопл

я 
Борошно Цибуля Зелень Пере

ць 

Сіль Панр

ув 

сух. 

Олі

я 

Миття 

Очищення 

Миття 

Очищення 

Натирання Натирання 

Просіювання Миття Миття 

Очищення 

Нарізання 

Нарізання 

Змішування 

Перемішування 

Замішування 

Формування 

Обвалювання 

Смаження 

Оформлення 

Подача Т= 75 С 

Котлети з гарбуза, 300 г  
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Додаток Ж 

Таблиця № 1  – Хімічний склад страви «Фалафель з нуту, квасолею та 

морквою» 

Найменування 

сировини 

Кількість 

сировини, 

г 

Вміст в 100 г 

білків жирів вуглеводів 

сирови

ни 

продук

ту 

сирови

ни 

продук

ту 

сирови

ни 

продук

ту 

Нут 103 9 9,27 2 2,06 18 18,54 

Квасоля 86 22 18,92 2 1,72 60 51,6 

Морква 24 1 0,24 0,22 0,053 7 1,68 

Цибуля 

ріпчаста 

15 1 0,15 0,25 0,04 9 1,35 

Часник 7 6,38 0,45 0,38 0,03 28,95 2,02 

Перець 

мелений 

4 10 0,4 3 0,12 39 1,56 

Насіння 

кунжуту 

6 22 1,32 58 3,48 4 0,24 

Рослинна олія -

соняшникова 

20 0,1 0.02 100 20 0,1 0,02 

 Сіль кухонна 5 0 0 0 0 0 0 

Всього - 30,77 27,50 77,01 

Всього на 100 

г 

- 12,31 11,00 30,80 

Калорійність на 1 г, ккал - 4 - 9 - 4 

Коефіцієнт засвоєності - 0,80  0,95  0,85 

Добова потреба, г 85 102 382 

Інтегральний скор, %  36,2  26,9  8,06 

Енергетична цінність порції, ккал 678,62 

Енергетична цінність, ккал на 100 г 271,45 
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Додаток З 

Таблиця № 2 – Визначення хімічного складу страви «Котлети зі шпинату та 

кіноа» 

Найменування 

сировини 

Кількість 

сировини, 

г 

Вміст в 100 г 

білків жирів вуглеводів 

сирови

ни 

продук

ту 

сирови

ни 

продук

ту 

сирови

ни 

продук

ту 

Перлова крупа 85 9,3 7,9 1,1 2,06 73,7 18,54 

Кіноа 100 4,4 4,4 1,9 1,9 21,3 21,3 

Вода 100 0 0 0 0 0 0 

Цибуля 

ріпчаста 

15 1 0,15 0,25 0,04 9 1,35 

Часник 7 6,38 0,45 0,38 0,03 28,95 2,02 

Перець 

мелений 

4 10 0,4 3 0,12 39 1,56 

Шпинат 13 2,5 0,33 0,36 0,05 3,04 0,4 

Рослинна олія -

соняшникова 

10 0,1 0,01 100 10 0,1 0,01 

 Сіль кухонна 5 0 0 0 0 0 0 

Панірувальні 

сухарі 

10 9,7 0,97 1,9 0,19 77,6 7,76 

Всього - 14,61 14,39 52,94 

Всього на 100 

г 

- 4,87 4,79 17,64 

Калорійність на 1 г, ккал - 4 - 9 - 4 

Коефіцієнт засвоєності - 0,80  0,95  0,85 

Добова потреба, г 85 102 382 

Інтегральний скор, %  17,18  14,1  13,8 

Енергетична цінність порції, ккал 399,71 

Енергетична цінність, ккал на 100 г 133,236 
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Додаток И 

Таблиця № 3 – Визначення хімічного складу страви «Котлети з гарбуза» 

Найменування 

сировини 

Кількість 

сировини, 

г 

Вміст в 100 г 

білків жирів вуглеводів 

сирови

ни 

продук

ту 

сирови

ни 

продук

ту 

сирови

ни 

продук

ту 

Гарбуз 145 0,6 0,87 0,1 0,145 3 4,35 

Картопля 70 2,3 1,61 5 3,5 23,1 16,17 

Борошно 

пшеничне 

35 10,3 3,6 0,9 0,315 74,2 25,97 

Цибуля 

ріпчаста 

15 1 0,15 0,25 0,04 9 1,35 

Зелень 7 2,6 0,182 0,4 0,028 28,95 2,02 

Перець 

мелений 

4 10 0,4 3 0,12 39 1,56 

Рослинна олія -

соняшникова 

10 0,1 0,01 100 10 0,1 0,01 

 Сіль кухонна 5 0 0 0 0 0 0 

Панірувальні 

сухарі 

10 9,7 0,97 1,9 0,19 77,6 7,76 

Всього - 7,792 14,34 59,19 

Всього на 100 

г 

- 2,6 4,78 19,73 

Калорійність на 1 г, ккал - 4 - 9 - 4 

Коефіцієнт засвоєності - 0,80  0,95  0,85 

Добова потреба, г 85 102 382 

Інтегральний скор, %  9,16  14,05  15,49 

Енергетична цінність порції, ккал 396,99 

Енергетична цінність, ккал на 100 г 132,33 
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Додаток І 
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Додаток Ї 
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Додаток Й 

 



№ Назва приміщення Площа
1 Вестибюль 35
2 Санвузол жіночий 8
3 Санвузол чоловічий 8
4 Санвузол для маломобільних людей 8
5 Туалетна кімната 26
6 Гардероб 16
7 Торгівельна зала кафе 100

8 Овочевий цех 23
9 Гарячий цех 26

10 Холодний цех 24
11 Мийна кухонного посуду 15
12 Мийна столового посуду 10
13 Сервізна 7
14 Роздавальна 5

Складські приміщення
15 Завантажувальна 15
16 Приміщення комірника 6
17 Охолоджувальна камера для фруктів та

овочів 6
18 Комора овочів та коренеплодів 6
19 Комора бакалії 6
20 Комора тари та інвентарю 6
21 Комора сухих продуктів 6

Адміністративно-побутові приміщення

22 Кабінет директора 10
23 Кабінет бухгалтера 8
24 Приміщення для персоналу 15
25 Гардероб персоналу жіночий 10
26 Гардероб персоналу чоловічий 10
27 Душова для персоналу 15
28 Вбиральні для персоналу 10
29 Білизняна 8

Технічні приміщення

30 Теплопункт 8
31 Вентиляційна 8
32 Електрощитова 8
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Зм. Кільк. №док. Підпис ДатаАрк.
Розробила
Перевірив

Затвердив

Корнієнко К.А.

Нєміріч О.В.

Стадія Маса Масштаб

1:100

Аркуш 1 Аркушів 1

Розроблення технології основних страв для кафе
вегетаріанського спрямування

Апаратурно-технологічна схема

НУХТ

Поз. Нйменування
обладнання Тип, марка Габаритні

розміри, мм К-ть

1 Рукомийник РМ АРТЕ-Н 443*500*850 2

2 Плита електрична ЕПК-6ШБ 780*645*850 2

3 Рухомий стелаж СтН-5 500Х900Х180
0 1

4 Вентиляційний зонт ЗВП2Н 1000*800 7

5
Стіл з

охолоджувальною
шафою

Fagor
MSP-200 950*800*970 1

6 Виробничі столи СП-2 1200*700*650 7

7 Стіл з мийною
ванною

ТИП-124-СМ
Б 800*800*850 1

8
Приплавок марміт

для супів BM-2EM 680*800*850 1

9 Ваги ACS 320*270*310 2

10 Роздавальні стійки РТП 6 500*400*950 1

11 Холодильна шафа СПМ 600*800*180
0 2

12 Бак для відходів Hicold
НБММБ-4/6 500*800*950 3

13 Ванна мийна
двохсекційна BM - 2\700 1400х700х100

0 2

14 Підтоварник ПТ-1” 900х1100х30
0 2

15
Машина

очищувальна для
коренеплодів

МОК300У 1000х700х600 1

16 Картоплечистка МОК-250 400х400х950 1

17 Овочерізка HLC-300N 700х350х450 1

12

12

14

19
18

Нєміріч О.В.



№ Назва приміщення Площа
1 Вестибюль 20
2 Санвузол жіночий 8
3 Санвузол чоловічий 8
4 Санвузол для маломобільних людей 8
5 Туалетна кімната 26
6 Гардероб 16
7 Торгівельна зала кафе 90

Виробничі приміщення
8 Овочевий цех 23
9 Гарячий цех 26

10 Холодний цех 24
11 Мийна кухонного посуду 15
12 Мийна столового посуду 10
13 Сервізна 7
14 Роздавальна 5

Складські приміщення
15 Завантажувальна 15
16 Приміщення комірника 6
17 Охолоджувальна камера для фруктів та

овочів 6
18 Комора овочів та коренеплодів 6
19 Комора бакалії 6
20 Комора тари та інвентарю 6
21 Комора сухих продуктів 6

Адміністративно-побутові приміщення

22 Кабінет директора 26
23 Кабінет бухгалтера 26
24 Приміщення для персоналу 15
25 Гардероб персоналу жіночий 8
26 Гардероб персоналу чоловічий 8
27 Душова для персоналу 15
28 Вбиральні для персоналу 10
29 Білизняна 8

Технічні приміщення

30 Теплопункт 8
31 Вентиляційна 8
32 Електрощитова 8
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Зм. Кільк. №док. Підпис ДатаАрк.
Розробила
Перевірив

Затвердив

Корнієнко К.А.

Нєміріч О.В.

Стадія Маса Масштаб

1:100

Аркуш 1 Аркушів 1

Точки підключень інженерних
комунікацій

НУХТ

Поз. Нйменування
обладнання Тип, марка Габаритні

розміри, мм К-ть

1 Рукомийник РМ АРТЕ-Н 443*500*850 2

2 Плита електрична ЕПК-6ШБ 780*645*850 2

3 Рухомий стелаж СтН-5 500Х900Х180
0 1

4 Вентиляційний зонт ЗВП2Н 1000*800 7

5
Стіл з

охолоджувальною
шафою

Fagor
MSP-200 950*800*970 1

6 Виробничі столи СП-2 1200*700*650 7

7 Стіл з мийною
ванною

ТИП-124-СМ
Б 800*800*850 1

8
Приплавок марміт

для супів BM-2EM 680*800*850 1

9 Ваги ACS 320*270*310 2

10 Роздавальні стійки РТП 6 500*400*950 1

11 Холодильна шафа СПМ 600*800*180
0 2

12 Бак для відходів Hicold
НБММБ-4/6 500*800*950 3

13 Ванна мийна
двохсекційна BM - 2\700 1400х700х100

0 2

14 Підтоварник ПТ-1” 900х1100х30
0 2

15
Машина

очищувальна для
коренеплодів

МОК300У 1000х700х600 1

16 Картоплечистка МОК-250 400х400х950 1

17 Овочерізка HLC-300N 700х350х450 1

12

12

ГВ, ХВ d 20 h-1000, К d 50 h-300 до поз. 7
ГВ, ХВ d 20 h-1000, К d 50 h-300 до поз. 1,13

ГВ, ХВ d 20 h-1000, К d 50 h-300 до поз.
22,20,21

ЕШР 1ф, 0,8 кВт h-300 до поз.2

18 Стіл Homart 1200х800х760 20

19 Стілець Homart 470х650х500 80

20 Умивальник STATUS ELIT
40 200х250х220 9

21 Туалет Grohe Sensia
Arena 500х650х500 9

22 Душова Primera Prime 1800х800х850 2

21

21 21

21

21 21

21 21

22

14

Нєміріч О.В.

22
23

Розроблення технології основних страв для кафе
вегетаріанського спрямування

19
18
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