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РОЗДІЛ 1. РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ СТРАВ З М'ЯСА ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

1.1 Грузинська національна кухня, її особливість та популярність в Україні 

Грузинська кухня – це тренд, який ось уже кілька років не залишає Україну. З кожним днем на гастрокарті з'являються нові заклади, які пропагують грузинську кухню і привчають українського гурмана до кулінарних традицій цієї країни. З огляду на таку тенденцію дана тема є досить актуальною і представляє інтерес. Впродовж багатьох століть у людей складались різні гастрономічні звички. Сьогодні у кожного народу є своя національна кухня, якій характерні свої, відмінні від інших, національні страви. Можна з впевненістю відмітити, що грузинська кухня – традиційний національний кулінарний стиль мешканців Грузії. 

Особливістю грузинської кухні, як і будь-якої національної, є застосування певних продуктів, розповсюджених тільки на Кавказі, і, як наслідок наявність певних страв, популярність котрих отримала всесвітнє визнання. Грузинська кухня у своїх рецептах та філософії приготування страв спирається на контраст пряного і гострого. Широко використовуються овочі, як у самостійних стравах, так і у якості доповнення до м'ясних страв. За історикогеографічними особливостями грузинська кухня поділяється на кухні Західної та Східної Грузії, зумовлені не лише різними природними умовами цих двох великих регіонів, але й певним турецьким впливом на кухню Західної Грузії, а іранським – на кухню Східної Грузії. Як результат встановилась різниця у використанні деяких основних продуктів (хлібних, м'ясних), та, частково, в характері улюбленої ароматично-смакової гами – різниця, що збереглася і до нашого часу [2]. 

У якості продуктів для приготування страв використовуються власноруч вирощені овочі та фрукти, горіхи, трави і чай, а також домашнє м'ясо. В основі більшості страв грузинської кухні – м'ясо, велика кількість 
Висновки до  розділу 1

Під час виконання першого розділу, було проаналізовано  асортимент та технології виготовлення страв з м’яса грузинської кухні. Проведені cиcтемні дослідження з розробки і впровадження  технології виготовлення грузинського шашлику мцваді з баранини. Розроблена рецептура нової страви, підібрані оптимальні співвідношення компонентів .

Під час роботи над розділом були поглиблені знання з дисципліни «Технологія продукції ресторанного господарства», розширено асортимент других страв з м’яса для закладів ресторанного господарства. 

Визначені основні органолептичні показники якості  мцваді (шашлику)  виготовлених за розробленою технологією.

Розроблена технологічна картка на нову страву та технологічна cхема її приготування. 

Розроблена страва одержала високу органолептичну оцінку під час дегустації і може бути рекомендована до впровадження у заклади ресторанного господарства для вживання всіма категоріями населення.

РОЗДІЛ 2.  ПРОЕКТНИЙ

2.1. Проектування виробничого процесу підприємства на основі структурно-технологічної схеми

Послуги харчування – це послуги з виготовлення кулінарної продукції, її реалізації і організації споживання. Процес виробництва і обслуговування на підприємстві протікає в наступних групах приміщень: торговельна, складська, виробнича. Структурно-технологічна схема надана на рис 2.1


Висновки до розділу 2

У результаті розробки дипломного проекту виконане будівництво ресторану  «РКАЦИТЕЛІ» ресторану на 86 місць у місті Житомир. Результати маркетингових досліджень доводять доцільність та необхідність побудови даного підприємства. Спеціалізація ресторану –  грузинська кухня.
Для забезпечення відповідності підприємства сучасним стандартам та його конкурентоспроможності в проекті розроблені наступні заходи:

· запропоновані меню, які відповідають рекомендованому асортиментному мінімуму та реальному попиту на продукцію підприємств ресторанного господарства;

· підібране сучасне продуктивне, безпечне в експлуатації технологічне оснащення, 

· визначені оптимальні площі функціональних груп приміщень підприємства;

· розроблена схема технологічного процесу, на основі якої розроблене об’ємно-планувальне вирішення будівлі.

Визначена робоча, корисна і загальні площі будівлі. Прийняли одноповерхову будівлю розміром 18 х 24 м. Створені належні санітарно-гігієнічні умови праці ресторану грузинської кухні. 

Розділ 3.  Організаційний

3.1 Організація виробництва

Виробнича діяльність підприємства включає прийом і зберігання сировини (складська група приміщень), його механічне оброблення (заготівельні цехи), теплове оброблення, приготування й оформлення страв (гарячий і холодний цехи). Для цієї мети проектом передбачені складські і виробничі приміщення. 

Торговельна діяльність спрямована безпосередньо на обслуговування споживачів, створення для них максимуму зручностей. При проектуванні підприємства розроблена оптимальна схема технологічного процесу: потоки руху сировини, напівфабрикатів, готової продукції, відвідувачів – не перетинаються.

Завідувач виробництвом і бригадир за участю працівника бухгалтерії складають меню на тиждень. Знаючи асортимент і кількість страв, що заплановані до випуску, складають графік постачання підприємства сировиною і продуктами. На підставі планового меню складають виробничу програму, на його основі розробляють наряд-замовлення в заготівельні і доготівельні цехи. Для чіткої організації роботи підприємства, мобілізації усіх внутрішніх резервів систематично проводиться оперативне планування виробництва. Воно передбачає розробку планів меню, тобто перелік і кількість реалізованих страв на кожний день тижня. 

До організації продовольчого постачання підприємства пред'являються наступні вимоги: забезпечення різноманітного асортименту товарів у достатній кількості і належній якості, своєчасність і ритмічність завезення товарів, дотримання графіка доставки, раціональне використанні транспорту, мінімальні трудові і матеріальні витрати [19]. 

У групу складських приміщень входять: охолоджувані збірно-розбірні камери: молочно-жирова і м'ясо-рибна, не охолоджувальні комори: сухих продуктів.

Висновки до розділу 3

Під час виконання 3 розділу,  розглянуті особливості організації виробництва в ресторанному господарстві, яка передбачає процес кулінарного обробляння продуктів для отримання  готової продукції. 

У ресторані  запропоновано обслуговування офіціантами, визначена їх кількість і кваліфікаційний склад, складені графіки роботи. Наданий порядок обслуговування відвідувачів. Пропонується широкий спектр додаткових послуг, пов’язаних з організацією проведення дозвілля - проведення вечорів з місцевими музичними колективами, обслуговування банкетів на замовлення, проведення святкових заходів, майстер-класів.

Для покращення швидкості та якості обслуговування клієнтів використовуються додатки для смартфонів

Заклад працює з використанням мобільного додатку Jowi – це програма для автоматизації кафе, ресторанів і барів. Інтернет-панель адміністратора синхронізується з локальним модулем офіціанта. 
Заклад   буде широко використовувати інтернет-рекламу: 

-
власний сайт з візуалізації приміщень для відвідувачів, меню, висвітленням подій, що відбуваються в кафе, інформацією про акції та знижки тощо;

-
сторінки у соціальних мережах (Інстаграм, Фейсбук), в яких буде публікуватись цікава та корисна інформація про харчування, новинки, які пропонуються підприємством, акції та знижки. Дані ресурси надають широкі можливості для спілкування із споживачами та створення лояльного відношення до закладу;

-
підключення закладу до сервісу «Glovo», що дозволить збільшити продажі за рахунок реалізації продукції з доставкою за адресою споживачів.
РОЗДІЛ 4

АРХІТЕКТУРНО-БУДІВЕЛЬНИЙ

Таблиця 4.1.

Характеристика архітектурно-будівельних рішень
	Перелік основних даних 
	Характеристики

	       Характеристика земельної ділянки об’єкту проектування

	Місто, с.м.т,

 район розміщення 

об’єкту проектування
	 Об’єкт розміщується по вул. Київська, 

м. Житомир 10030

	Кліматичні умови району будівництва
	Ділянка розташована  в І-му (північно-західному) кліматичному районі, відповідно до кліматичного районування території. Клімат району – помірно-континентальний. 

Середня кількість опадів за рік – 640 мм. 

Температура повітря: 

- середньорічна + 7,8 ºС;

 - абсолютний мінімум – 32,2 ºС;

 - абсолютний максимум + 39,9ºС.

Територія відноситься до несейсмічної зони

 – 5 балів. 

Розрахункова глибина промерзання ґрунту–1,0 м. 

Напрямок вітру взимку та влітку переважно – західний.  

	Опис земельної ділянки підприємства 
	 Земельна ділянка відповідає будівельним і санітарно-технічним нормам, які передбачені для підприємств харчової промисловості. Характер рельєфу місця будівництва спокійний, без ухилу. Грунт на ділянці забудови – чорнозем. Земельна ділянка розташована у центральному районі м. Житомир. 

Територія обмежена вулицею Київською та вулицею Театральною. Будівлі та споруди, що підлягають знесенню –  відсутні. 

	Організація транспортних під’їздів до підприємства
	  Від земельної ділянки:

·  до центру м. Житомир 100 м; 

-  до зупинки автотранспорту 30 м.

  Транспортні комунікації шириною проїжджої частини 6 м. 

До закладу основний підхід має ширину 6 м; пішохідні доріжки – по  1,5 м.


Висновки до розділу 4

У розділі сформульовані дані та вимоги до планувального, архітектурно-будівельного та інженерного рішень ресторану грузинської кухні «РКАЦИТЕЛІ» у місті Житомир, його основних параметрів з урахуванням технологічних та містобудівних вимог.

Зокрема, наведені основні дані та характеристики щодо:

· архітектурно-планувального рішення  ресторану грузинської кухні «РКАЦИТЕЛІ» у місті Житомир;

· конструкцій та матеріалів будівлі ресторану;

· зовнішнього та внутрішнього опорядження підприємства;

· функціонування інженерних систем ресторану.
В оздобленні зали ресторану використані  сучасні та натуральні  матеріали, декоративні елементи з дерева.

 В  приміщеннях встановлені  місцеві  сучасні спліт системи кондиціонування повітря  MITSUBISHI ELECTRIC касетного типу.

 Для торгівельних, виробничих приміщень та зали ресторану, з метою збереження тепла, передбачена механічна припливно-витяжна система вентиляції з рекуператорами тепла компанії Prana. 

РОЗДІЛ 5. Охорона праці 

За умови економічної, екологічної та демографічної кризи в Україні, подій на Сході України, склалася надзвичайна ситуація з безпекою та умовами праці на більшості підприємств, особливо середнього і малого бізнесу.

Таку оцінку Федерація профспілок України оприлюднила у другій національній профспілковій доповіді Президенту України, у проекті Стратегії поліпшення стану охорони праці в Україні, Концепції Загальнодержавної програми поліпшення стану безпеки, гігієни праці та виробничого середовища на 2019-2020 роки.

Так, у доповіді наголошується, що зростає кількість підприємств як державної, так і недержавної форми власності зі шкідливими та небезпечними умовами праці.

Статистичні дані про виробничий травматизм свідчить про те, що його рівень у цілому світі безперервно зростає і становить, за даними Міжнародної організації праці, біля 125 млн. випадків щорічно. У розвинутих країнах із високим технічним рівнем він значно менший, ніж у країнах, що розвиваються, в тому числі й в Україні.


До шкідливих і небезпечних  показників на даному підприємстві громадського харчування відносяться:

· напруга електричної мережі;

· підвищення вологості і температури повітря;

· вибіг фреону при несправності холодильної машини;

· деталі машин, які рухаються.

Для створення на підприємстві здорових і безпечних умов праці, під час будівництва підприємства дотримані всі умови по охороні і безпеці життєдіяльності.

Виробничі цехи даного підприємства оснащені тепловим, холодильним, механічним обладнанням, яке може стати причиною різних травм і професійних захворювань.

Висновки до розділу 5

В ході проектування  ресторану на 86 місць у місті Житомир у всіх приміщеннях досягнуто нормативної природної освітленості відповідно до ДБН В.2.5.-28-2018. У вечірні години в приміщеннях підприємства застосовується штучне освітлення: у торгових приміщеннях за допомогою ламп накалювання, в інших − використовуються люмінесцентні лампи.

При проектуванні будівлі передбачені шляхи безпечної евакуації людей у випадку виникнення пожежі. Двері на плані евакуації людей відчиняються в бік виходу з будівлі. Плани евакуації відвідувачів і персоналу розміщені у вестибюлі і виробничих коридорах.

В зв’язку з поширенням захворюваності на  Covid-19  ресторан працюватиме з дотримання протиепідемічних заходів відповідно до оновило «Тимчасових рекомендацій щодо організації протиепідемічних заходів у закладах ресторанного господарства на період карантину у зв’язку з поширенням коронавірусної хвороби (COVID-19)».

ВИСНОВОК

У результаті розробки дипломного проекту виконано будівництво  ресторану на 86 місць у місті Житомир. Грузинська кухня – це тренд, який ось уже кілька років не залишає Україну. З кожним днем на гастрокарті з'являються нові заклади, які пропагують грузинську кухню і привчають українського гурмана до кулінарних традицій цієї країни.  Аналіз підприємств харчування грузинської кухні в місті Житомирі показав, що існує тенденція до відкриття все більшої кількості закладів та великий попит на продукцію цієї національної кухні, що доводить доцільність та необхідність будівництва даного підприємства. 
Спеціалізація ресторану – Грузинська  кухня. 
Для забезпечення відповідності підприємства сучасним стандартам та його конкурентоспроможності в проекті розроблені наступні заходи:

· запропоновані меню, які відповідають рекомендованому асортиментному мінімуму та реальному попиту на продукцію підприємств ресторанного господарства;

· підібране сучасне продуктивне, безпечне в експлуатації технологічне оснащення закладу; 

· визначені оптимальні площі функціональних груп приміщень підприємства;

· розроблена схема технологічного процесу, на основі якої розроблене об’ємно-планувальне вирішення будівлі;

· розроблений план підприємства із зазначенням підібраного обладнання, яке встановлюється відповідно до особливостей технологічних процесів та призначення кожного окремо взятого приміщення; 

· розроблені заходи щодо організації безпечних та нешкідливих умов праці робітників та відпочинку відвідувачів;

· запропонована низка заходів для залучення споживачів до підприємства та утримання постійного контингенту (асортимент продукції, рекламні заходи, інтер’єр, тощо).

Рис. 2.1. Структурно-технологічна схема ресторану
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