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Анотація 

 

Дипломний проект викладено на 94 сторінках пояснювальної записки та 

містить 36 таблиць, 2 рисунка, 3 додатки, 64 інформаційних джерела. 

Графічний матеріал включає 4 аркуша. 

Розроблено рецептуру мусу «Шоколадна вуаль» дієтичного призначення на 

основі аквафаби – відвару бобів нуту. Мус має відмінні органолептичні 

властивості та рекомендований для вживання людям, які дотримуються посту, 

вегетаріанської та низькобілкової дієти. 

Розроблено проект арт-кафе «Epatag», що має концепцію закладу в стилі 

поп-арт. Визначено структурно-технологічну схему кафе, розроблено 

виробничу програму, яка містить популярні страви європейської кухні. На 

основі розрахунків визначено кількість технологічного обладнання, підібрано 

складські, виробничі та допоміжні приміщення. 

Розроблено організаційну структуру та об’ємно-планувальне рішення 

підприємства, запропоновано інженерно-будівельні рішення, заходи щодо 

охорони праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях. 

Об’єкт дослідження: кафе. 

Предмет дослідження: виробнича програма, технологічні розрахунки; 

архітектурно-будівельні рішення; організація обслуговування, заходи щодо 

охорони праці. 

Ключові слова: кафе, виробнича програма, технологічне обладнання, 

організація виробництва, обслуговування, холодні солодкі страви, мус, 

аквафаба. 
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ВСТУП 

 

Сучасне ресторанне господарство України досить динамічно 

розвивається, що безумовно, дозволяє говорити про інтегрування світових 

тенденцій та трендів у діяльність закладів. Це перспективна галузь для 

інвестування, що гарантує досить швидку оборотність вкладеного капіталу. 

Прибуток від інвестування становить близько 15…25 %, що зацікавлює нових 

учасників цього ринку і стимулює його розширення. 

Сьогодні можна простежити існування різноманітних концепцій 

організації ресторанного бізнесу на локальному ринку, що забезпечує здорове 

конкурентне середовище, сприяє підвищенню рівня якості, збільшення попиту 

споживачів та задовалення великої кількості потреб населення (харчування, 

інтерактивний та культурний відпочинок, тощо). 

 Метою даної роботи було проектування кафе «Epatag» на 50 місць у місті 

Чугуїв Харківської області на засадах передових технологічних та проектно-

технічних рішень. У місті Чугуїв останнім часом гастрономічна культура 

активно розвивається. Концепцією проектованого кафе є кафе в стилі поп-арт.  

Арт-кафе «Epatag» – це унікальне місце зі своєю концепцією і 

витонченими деталями, які присутні в кожному предметі. Це місце, де 

переплелися сучасність і мистецтво. Лейтмотивом для дизайну кафе стали 

авангардні роботи американських художників Енді Уорхола, Пітера Блейка, 

Джаспера Джонса. Також на стінах розміщені картини з коміксами в стилі Роя 

Ліхтенштейна. Ми створили затишне місце для любителів гарної їжі та вільного 

мистецтва в самому центрі міста. Сезонне меню, бізнес-ланчі, кращі рецепти та 

надихаючі ідеї для творчості з усього світу! 

Для досягнення мети було вирішено наступні задачі: підібрано 

привабливий асортимент страв та кулінарних виробів; підібрано сучасне 

обладнання для раціоналізації виробничого процесу; розроблено заходи по 

забезпеченню охорони праці персоналу; розроблено архітектурно-будівельний 

план підприємства та опорядження інтер’єру; запропоновано рекламні заходи.  
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РОЗДІЛ 1 

РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ ХОЛОДНИХ СОЛОДКИХ СТРАВ 

ДІЄТИЧНОГО СПРЯМУВАННЯ 

 

1.1 Теоретичне обґрунтування проблеми, що розглядається 

 

1.1.1 Аналіз асортименту холодних солодких страв 

 

Асортимент холодних солодких страв у закладах ресторанного 

господарства сьогодні надзвичайно широкий та продовжує збільшуватися. Це 

пов'язано не лише з постійно високим попитом споживачів, а й з появою 

інноваційних технологій виробництва даної продукції, що дозволяють суттєво 

підвищити якість і харчову цінність страв. 

Холодні солодкі страви - це страви, температура подавання яких 

становить 10…12 °C або нижче. Висока поживна цінність їх зумовлена 

використанням у більшості рецептур плодово-ягідної сировини, молочних 

продуктів та яєць. Успішно використовують також різноманітні продукти 

переробки плодів та овочів: пюре, пасти, сухі порошки, що дозволяє значно 

знизити трудомісткість і скоротити час приготування страв.  У якості 

додаткової сировини використовують драглеутворюючі, піноутворювачі, 

смакові та ароматичні речовини.  

Виділяють наступний асортимент холодних солодких страв відповідно до 

технології [1-16]: 

1. Кисіль - драглеподібна страва або напій, загущувачем якої є 

крохмаль. В залежності від консистенції киселі бувають: 

- густі (найчастіше молочні, рідше фруктово-ягідні) - на 

приготування 1 кг густого киселю беруть 60…80 г картопляного крохмалю. 

Подають на десертній тарілці чи в креманці, поливаючи фруктово-ягідним 

соусом або окремо подають вершки, солону карамель, тощо. 
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Таблиця 1.6 

Органолептична оцінка контрольного та розробленого мусу 

Показники 

якості 

Контроль 

«Мус шоколадний» 

Мус низькобілковий 

«Шоколадна вуаль» 

Зовнішній 

вигляд 
5,0 5,0 

Колір 4,8 4,9 

Консистен-

ція 
5,0 4,8 

Смак 5,0 5,0 

Запах 4,9 5,0 

 

Даний десерт має знижений вміст білків та може рекомендуватися для 

споживання людям з порушенням роботи нирок, а також людям, що тримають 

піст чи дотримуються вегетаріанських засад. На дану модельну рецептуру мусу 

було розроблено техніко-технологічну картку, яку впроваджено у виробничу 

програму спроектованої закусочної (додаток А).  

 

Висновки до розділу 1 

 

Завдяки унікальним піноутворюючим та емульгуючим властивостям, 

аквафаба стала революційним інгредієнтом сучасної кулінарії. Все більше 

професійних кухарів впроваджують її в рецептури страв та кондитерських 

виробів. Споживачів зацікавив новий інгредієнт, використання якого дозволяє 

переробляти вторинну сировину і забезпечувати безвідходні технології, 

створювати дієтичну продукцію для людей з алергією на яєчний білок чи 

хворобами нирок, розширити асортимент пісних та веганських продуктів.   

Тому нами розроблено рецептури та техніко-технологічну документацію для 

впровадження нового виду холодного десерту – низькобілкового мусу на основі 

аквафаби «Шоколадна вуаль».  
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РОЗДІЛ 2 

ПРОЕКТНИЙ 

 

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі 

структурно-технологічної схеми 

 

Ресторанне господарство є динамічним та широко розповсюдженим видом 

економічної діяльності, що безупинно збільшується в кількості суб’єктів 

господарювання та якості надаваних послуг. Як сфера підприємницької 

діяльності ресторанне господарство власну специфіку. Тому при проектуванні 

нових підприємств необхідно враховувати вимоги до організації виробничого 

процесу, сучасні тренди та технології, а також концептуальні рішення. 

При виконанні проекту значну увагу приділяли питанням раціонального 

розташування цехів, оптимального підбору  устаткування та інвентаря, 

безперебійного постачання матеріально-технічними засобами, чіткого 

виокремлення технологічних ліній та розрахунку необхідної кількості 

персоналу, адже від цього напряму залежить якість страв та обслуговування 

споживачів. Правильне, науково організоване виробництво харчової продукції 

сприяє раціональному використанню сировинних та матеріальних ресурсів, є 

фактором зростання продуктивності праці за рахунок скорочення втрат 

робочого часу, збільшення коефіцієнту корисної дії обладнання. 

Було розроблено структурно-технологічну схему кефе з раціональною 

організацією виробничого процесу та забезпеченням технологічних зв’язків, 

експлуатаційних зручностей, з дотриманням технологічних, будівельних та 

санітарних вимог (рис. 2.1).  

У структуру кафе входять наступні приміщення: зала кафе на 24 місця та 

зала з барною стійкою, вестибюль, гардероб, санвузли, загальнозаготівельний та 

доготівельний цехи, складські приміщення, а також адміністративні та 

допоміжні приміщення.  
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L = 307,23 / 18 = 17,07 м. 

Приймаємо одноповерхову будівлю розміром 18 м  х 18 м. Прийнята сітка 

колон 6 м х 6 м. 

 

Висновки до розділу 2  

 

Спроектоване  кафе «Epatag» буде спеціалізуватися на виготовленні страв 

змішаної кухні (європейської) та буде мати режим роботи з 10 години до 23 

години сім днів на тиждень. На підприємстві буде обслуговування відвідувачів 

офіціантами протягом робочого дня. 

Розроблена структурна схема кафе та його виробнича програма, на основі 

якої розраховані складські, виробничі приміщення та підібрано сучасне 

технологічне обладнання. Проаналізовано порядок розташування виробничих 

приміщень для забезпечення оптимальної якості ведення виробничого процесу 

та виключення перехрещення сировини та готової продукції. Запроектовано ряд 

адміністративно-побутових та допоміжних приміщень. Розраховано кількість 

виробничого та обслуговуючого персоналу для виконання виробничої програми 

закладу. 
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РОЗДІЛ 3 

ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ 

 

3.1 Організація виробництва 

 

Загальна характеристика підприємства 

Спроектоване арт-кафе «Epatag» – це унікальне місце з оригінальною 

концепцією Поп-арт, витонченими деталями, які присутні в кожному предметі. 

Це місце, де переплелися сучасність і мистецтво. Затишне місце для любителів 

гарної їжі та вільної творчості в самому центрі міста. Сезонне меню, бізнес-

ланчі, кращі рецепти та надихаючі ідеї для творчості з усього світу!  

Запроектоване кафе планується розташувати у місті Чугуїв Харківської 

області за адресою вул. Перемоги, 2. Вигідним фактором є безпосередня 

близькість до центру міста, популярних місць відпочинку місцевих жителів та 

туристів (Сквер Слави, парк Рєпіна, стадіон Олімп). Внаслідок розташування 

кафе в районі з численними торговими та приватними підприємствами, 

контингент відвідувачів може бути різноманітним. Зокрема, це можуть бути 

офісні працівники, які можуть замовляти комплексні обіди; молоді люди, 

батьки з дітьми. Великий акцент зроблено на формування високого відсотку 

постійних відвідувачів, тому страви в меню підібрані популярні і традиційні 

для даного регіону. 

Аналіз виробничих цехів. 

Діяльність закладу ресторанного господарства має дві складові: основне 

виробництво, що охоплює всі процеси, безпосередньо пов’язані з випуском 

готової продукції, і допоміжне, яке включає процеси матеріального і технічного 

обслуговування основного виробництва.  

Виробничі приміщення кафе «Epatag» мають раціональне розташування і 

взаємозв’язок із складськими приміщеннями та торговим залом. Вони 

розташовані за ходом технологічного процесу та виключено перетинання 

основних технологічних потоків: сировини, напівфабрикатів, готових страв, 
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РОЗДІЛ 4 

АРХІТЕКТУРНО-БУДІВЕЛЬНИЙ 

Таблиця 4 .1 

Характеристика архітектурно-будівельних рішень кафе «Epatag» 

Перелік основних 

даних 

Характеристики 

Характеристика земельної ділянки об’єкту проектування 

Місто, с.м.т,  

район розміщен-

ня об’єкту 

проектування 

 Місто Чугуїв Харківської області  

вул. Перемоги, 5 

63500 

Кліматичні умови 

району 

будівництва 

Відповідно до кліматичного районування територія 

ділянки розташована в І-му (північно-

західному) кліматичному районі. 

Клімат району – помірно-континентальний, теплий, 

вологий 

Середня кількість опадів за рік – 580 мм.  

Температура повітря:  

- середньорічна + 7,6 ºС; 

 - абсолютний мінімум – 35,6 ºС; 

 - абсолютний максимум + 39,8 ºС. 

Територія відноситься до несейсмічної зони  – 5 балів.  

Розрахункова глибина промерзання грунту – 1,0 м.  

Переважаючий напрямок вітру: з жовтня до квітня - 

переважають вітри східного та південно-східного 

напрямків, з травня по серпень – північно-західного 

напрямків.   

Опис земельної 

ділянки 

підприємства  

Земельна ділянка відповідає будівельним і санітарно-

технічним нормам, які передбачені для підприємств 

ресторанного господарства. 
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Перелік основ-

них даних 

Основні характеристики 

Система сміттєвидалення на підприємстві передбачена 

шляхом вивезення твердих побутових відходів 

спеціалізованим автотранспортом. 

 

Висновки до розділу 4 

 

У розділі описано пропозиції щодо організації планувальної структури 

території забудови та її ландшафтної організації. Визначено особливості місця 

будівництва, наведно характеристику земельної ділянки. На земельній ділянці 

передбачено чітке зонування, з виділенням: зони для відвідувачів, майданчика 

для сезонного розміщення додаткових столиків на відкритому повітрі – літня 

тераса, запроектовано майданчик для відпочинку з дітьми.  

У проекті дано характеристику зовнішнього опорядження  споруди в 

стилі лофт, запропоновано сучасні будівельні матеріали. Проектні рішення 

прийняті у відповідності до діючих державних будівельних та санітарних норм 

і правил. Інтер'єр закладу оформлений в стилі поп-арт, в якому передбачено 

яскраві дизайнерські картини, комікси, панно, арт-об'єкти з лейтмотивами 

авангардних митців поп культури та сучасності.  
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РОЗДІЛ 5 

ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

Згідно з Законом України „Про охорону праці” служба охорони праці 

створюється власником або уповноваженою ним особою на підприємствах 

ресторанного господарства незалежно від видів їх діяльності для організації 

виконання правових, організаційно-технічних, санітарно-гігієнічних, соціально-

економічних і лікувально-профілактичних заходів спрямованих на запобігання 

нещасним випадкам, професійним захворюванням і аваріям в процесі праці. 

 

5.1 Вимоги до облаштування  території, будівель і споруд 

 

Державні будівельні норми – обов’язкові до виконання нормативні акти, 

які використовуються під час проектування нових та реконструкції існуючих 

будівель закладів ресторанного господарства. Дотримання будівельних вимог 

дозволяє уникнути загрози для життя людей і навколишнього середовища, 

зменшити ризики виникнення збитків.  

При розробці проекту кафе «Epatag» дотримувалися вимоги чинних 

законодавчих та нормативних документів. Зокрема були дотримані принципи 

забезпечення надійності та конструктивної безпеки будівель. У проекті кафе 

передбачено безпечні для здоров’я та комфортні для роботи персоналу умови, 

збереження цілісності споруди та навколишнього середовища, створення 

зручностей для функціонування технологічного процесу, забезпечення 

відповідного рівня освітленості, вологості, повітрообміну [58-64].  

На земельній ділянці передбачено чітке зонування, з виділенням: зони для 

відвідувачів, з майданчиком для сезонного розміщення додаткових столиків на 

відкритому повітрі; виробничої зони, куди можуть входити господарський двір 

з під'їзними шляхами для вантажних автомобілів, розвантажувальний 

майданчик, що примикає до групи складських приміщень, сміттєзбірник, 
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ВИСНОВКИ 

 

У дипломній кваліфікаційній роботі розроблено проект арт-кафе «Epatag» 

на 50 місць у місті Чугуїв Харківської області. Проектні рішення базуються на 

засадах передових технологій та згідно вимог державних будівельних норм. 

Головною концепцією кафе «Epatag» є формат закладу в стилі поп-арт.  

Лейтмотивом для дизайну кафе стали авангардні роботи американських 

художників, які відобразились у вишуканих та дизайнерських деталях нашого 

закладу. Базовою концепцією є також організація та реалізація арт-проектів та 

мистецьких заходів, що забезпечить цікавість відвідувачів та широкий спектр 

додаткових послуг (майстер-класів, розважальних програм, тощо). 

Виробнича програма кафе включає відомі та популярні страви 

європейської кухні, які передбачено виконувати в сучасній і креативній подачі. 

Запропоновано оригінальне рішення – встановлення арт-бару, де професійний 

бариста демонструватиме бармен-шоу та готуватиме арт-коктейлі.  

Було розроблено схему виробничого процесу, спроектовано складські, 

виробничі, адміністративно-побутові та допоміжні приміщення, проаналізовано 

технологічні лінії, розраховано обладнання для реалізації виробничої програми, 

визначено кількість працівників на кожній ділянці виробничого процесу. 

Оскільки передбачається будівництво кафе, було проаналізовано 

особливості регіону та земельної ділянки  для забудови, розраховано площу під 

будівництво, спроектовано генеральний план території з опорядженням, 

встановленням малих архітектурних форм та озелененням.  

Розроблено комплекс заходів з охорони праці персоналу кафе, 

передбачено зручні та ергономічні умови праці, дотримання санітарних норм. 

Визначено засади електробезпеки та пожежної безпеки, розроблено план 

евакуації із приміщеннь закладу у разі виникнення надзвичайних ситуацій. 

Особливу увагу було приділено створенню умов для людей з обмеженими 

можливостями. Було передбачено пандус,  спеціалізовану санітарну кімнату. У 
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перспективі передбачаємо навчання обслуговуючого персоналу основам 

жестової мови для обслуговування людей з інвалідністю. 

Для розширення цільової аудиторії споживачів кафе було запропоновано 

значну кількість сучасних рекламних засобів та креативних піар-акцій. 

Планується впровадження інноваційних технологій при обслуговуванні 

відвідувачів: запровадження електронного меню, служби доставки, 

інноваційного програмного забезпечення для смартфон-додатків з 

геотаргетингом, програми лояльності, тощо.  Розроблено логотип бренду кафе. 
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