
6 

 

АНОТАЦІЯ 

 

Дипломний проект викладено на 123 сторінках пояснювальної записки 

та містить 49 таблиць, 3 додатки, 37 інформаційних джерел. Графічний 

матеріал викладено на 4 аркушах. 

Проведені дослідження маркетингового середовища й аналіз ринку 

послуг ресторанного господарства міста Горішні Плавні Полтавської області. 

За результатами досліджень обґрунтовано концепцію ресторану на 72 місця, 

розроблено модель сервісно-виробничого процесу закладу, перелік основних і 

додаткових послуг. Визначено потужність і розроблено виробничу програму. 

Обґрунтовано використання новітніх технологій, а саме розширення 

асортименту других став з м’яса з використанням технології «sous vide». На 

основі технологічних розрахунків визначені технологічне обладнання, 

кількість працівників, склад та площі приміщень. Вирішені питання 

організації виробництва, обслуговування, рекламної діяльності майбутнього  

підприємства. 

Розроблено організаційну структуру та об’ємно-планувальне рішення 

закладу, інженерно-будівельні рішення, заходи щодо охорони праці, техніки 

безпеки при експлуатації закладу. 

Об’єкт дослідження: ресторан. 

Предмет дослідження: технологічні розрахунки; архітектурно-

будівельні рішення; заходи щодо охорони праці. 

 

Ключові слова: ресторан, послуги харчування, виробнича програма, 

технологічне обладнання, організація виробництва, обслуговування. 
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РОЗДІЛ 1 

РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ ДРУГИХ СТРАВ З М'ЯСА ДЛЯ 

ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

1.1 Теоретичне обґрунтування проблеми, що розглядається 

 

1.1.1 Значення даної групи страв (кулінарної продукції) у харчуванні 

людини. 

Харчовий раціон - набір продуктів, необхідний людині на певний період 

часу (зазвичай на день, на тиждень). Сучасна фізіологія стверджує, що 

харчовий раціон людини повинен містити продукти, що належать до всіх 

основних груп: м'ясо, рибу, молоко, яйця, зернові і бобові продукти, овочі, 

фрукти, олія. 

Включення в повсякденне харчування різноманітних продуктів дозволяє 

забезпечити організм людини всіма необхідними йому речовинами в 

оптимальних співвідношеннях. Краще засвоюються продукти тваринного 

походження, особливо білки. З м'яса, риби, яєць і молочних продуктів білки 

засвоюються краще, ніж з хліба, круп, овочів і плодів. 

Склад раціону впливає на активність людини, його працездатність, 

опірність хворобам, на довголіття. Незбалансованість харчових речовин в 

раціоні призводить до підвищеної стомлюваності, апатії, зниження 

працездатності, а потім і до більш вираженим проявам аліментарних 

захворювань (гіповітаміноз, авітаміноз, недокрів'я, білково-енергетична 

недостатність). 

М'ясо, м'ясопродукти грають важливу роль в харчуванні людини, 

внаслідок вмісту в них високоцінних білків, які є значущими в енергетичному 

і пластичному відносинах жирів, ряду вітамінів, макро- і мікроелементів. До  
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Висновки до  розділу 1 

 

Підчас виконання першого розділу, було проаналізовано  асортимент та 

технології виготовлення страв на грилі та сучасні способи термообробляння 

м’яса. Проведені cиcтемні дослідження з розробки і впровадження Sous-vide 

технології виготовлення стейків з яловичини.. 

Підчас 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 якоcті стейків 

виготовлених за Sous-vide технологією. 

Розроблена технологічна картка на продукцію та технологічна cхема її 

приготування.  

Розроблена cтрава одержала високу органолептичну оцінку підчас 

дегустації і може бути рекомендована до впровадження у заклади 

ресторанного господарства для вживання всіма верствами населення. 
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РОЗДІЛ 2. ПРОЕКТНИЙ 

 

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі 

структурно-технологічної схеми 

 

Виробнича програма закладу 

№ за зб. 

рец. 
Назва страви 

Вихід 

страви, г 

Кількість 

страв, 

порц. 

 Фірмові страви   

Ф Свинина вирізка з трюфелями в беконі 

(свинина вирізка, трюфеля, бекон) 

150 20 

Ф Рулет курячий (курятина, млинці, перець 

болгарський, маслини, спеції) 

100 28 

Ф Сирний суп 150 30 

Ф Стейк із сьомги 250 34 

Ф Ковбаски гриль фірмові 200/30 28 

Ф Стейк  з яловичини Sous-vide 200/30 50 

 Холодні страви  320 

ТК Асорті рибне (слабосолені сьомга, форель; 

лимон, зелень, маслини) 

150 40 

ТК Сібас заливний 150 40 

ТК Асорті м’яса (балик(свинини) , ковбаса с-к, 

шинка, бекон) 

150 40 

ТК Рулет із свинини (вирізка свиняча, 

млинці, печериці, цибуля, спеції) 

150 40 

ТК Філе птиці заливне 125 40 

ТК Помідори фаршировані сиром та грибами з 

майонезом 

150 30 

ТК Салат делікатесний 150 30 

ТК Асорті свіжих овочів (помідори, перець 

болгарський, огірки, зелень) 

150 30 

ТК Мариновані гриби з цибулею і олії 100 30 

 Супи  129 

ТК Солянка м’ясна 300 34 
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№ за зб. 

рец. 
Назва страви 

Вихід 

страви, г 

Кількість 

страв, 

порц. 

ТК Борщ 300 62 

ТК Грибний крем-суп 300 33 

 Другі страви  362 

536 Сібас запечений с грибами та помідорами  250 40 

ТК Дорадо смажене с зеленим маслом  150 40 

ТК Стейк з телятини 150 35 

ТК Стейк з свинини 150 32 

Ф Шашалик із курятини 180 30 

ТК Шашлик із телятини 250 44 

ТК Шашлик із баранини 200 36 

633 Печінка під сметанним соусом 100/100 28 

ТК Лаваш з соусом і сиром 200 25 

ТК Свинина на кістці 200 18 

 Гарніри   

351 Картопля тушкована  150 60 

ТК (368) Овочі гриль 150 40 

ТК (436) Бобові в соусі з овочами 150 35 

ТК Солодкі страви  77 

ТК Морозиво з шоколадом 150\30 23 

ТК Салат фруктовий 200 14 

ТК Морозиво з фруктами 150\30 20 

Закупні Фрукти свіжі  «Асорті»  150 20 

 Гарячі напої  12,3 

ТК Кава « Рістретто» 50 40 (2 л) 

ТК Чай «Ахмат» 200 11 (2,2 л) 

ТК Чай заварний в асортименті 200 10 (2 л) 

ТК  Кава «Капучіно» 200 10 (2 л) 

ТК Кава «Лате» 200 10 (2 л) 

ТК Кава «Американо» 150 10 (2 л) 

 Холодні напої  49,2 

Закупні Соки  «Сандора» 200 90 (18 л.) 

Закупні Мінеральна вода в асортименті 200 80 (16 л) 

Закупні Фруктова вода в асортименті 200 75 (15. л) 

 Хлібобулочні вироби  32 

Закупні Булка молочна з кунжутом 50 260 
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№ за зб. 

рец. 
Назва страви 

Вихід 

страви, г 

Кількість 

страв, 

порц. 

Закупні Лаваш 100 130 

Закупні Хліб «Бородинський» 100 130 

Закупні Хліб бутербродний 100 130 

 Борошняні кондитерські вироби  74 

Закупні Тістечко заварне «Еклер» 50 20 

Закупні Тістечко «Наполеон» 50 20 

Закупні Тістечко бісквітне «Каштан» 50 20 

Закупні Тістечко «Вишенька» 50 14 

 Міцні алкогольні напої  13,0 

Закупні Ром 100 50(5л) 

Закупні Горілка в асортименті 100 50(5л) 

Закупні Коньяк в асортименті 50 50(2,5л) 

 Вино  26 

Закупні Червоне в асортименті 150 60 (9 л) 

Закупні Біле в асортименті 150 60 (9 л) 

Закупні Шампанське в асортименті 200 35 (7 л) 

 Пиво  13,0 

Закупні Світле «Оболонь» 330 10 (3,3л) 

Закупні Темне «Сармат» 330 10 (3,3 л) 

Закупні Світле «Сармат» 330 10 (3,3 л) 

Закупні Безалкогольне «Оболонь» 330 10 (3,3 л) 
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Висновки до розділу 2 

У результаті розробки дипломного проекту виконане будівництво 

ресторану  «Natali» на 72 місця у місті Горішні Плавні  Полтавської області. 

Результати маркетингових досліджень доводять доцільність та необхідність 

побудови даного підприємства. Спеціалізація ресторану –  українська та 

європейська кухні.  

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.  
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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 [10].  

У групу складських приміщень входять: охолоджувані збірно-розбірні 

камери: молочно-жирова і м'ясо-рибна, не охолоджувальні комори: сухих  
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Висновки до розділу 3 

 

У закладі ресторанного господарства організація виробництва будується  

з дотриманням основних вимог: чіткий взаємозв’язок виробничих та 

допоміжних приміщень; організація та оснащення робочих місць; раціональне 

співвідношення форм розподілу та кооперування праці.  

Розглянуті особливості організації роботи заготівельних і доготівельних 

цехів ресторану, що проектується, їх оснащення інвентарем і кухонним 

посудом, санітарно-гігієнічні умови. Визначена загальна кількість кухарів, їх 

кваліфікаційний склад, графіки виходу на роботу. 

У ресторанні 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 дискотек, 

вечорів зустріч з місцевими музичними колективами, обслуговування банкетів 

на замовлення, проведення святкових заходів, кейтерингові послуги. 
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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’єк

-ту проектування 

вул. Миру 

м. Горішні Плавні, Полтавської області 

39600 

Кліматичні 

умови району 

будівництва 

 Відповідно до кліматичного районування територія ділянки 

розташована в І-му (північно-

західному) кліматичному районі. 

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.  

Переважаючий напрямок вітру: взимку та влітку – західний 

Опис земельної 

ділянки 

підприємства  

 Земельна ділянка відповідає будівельним і  

санітарно-технічним нормам, які передбачені  

для підприємств харчової промисловості. 

 Вона розташована  на вул. Миру м. Горішні Плавні 

Полтавської області. Територія обмежена вул. Миру та 

вулицею  Конституції. Будівлі та споруди, що підлягають 

зносу –  відсутні. Характер рельєфу місця будівництва – 

спокійний, з незначним ухилом на південний схід. Грунт на 

ділянці забудови – темно-каштанові солонцюваті ґрунти. 

Організація 

транспортних 

під’їздів до 

підприємства 

 Від земельної ділянки: 

  - до центру м. Горішні Плавні  1500 м;  

 -  до зупинки автотранспорту 100 м. 

Транспортні комунікації шириною проїжджої частини 6 м.  

Основний підхід до закладу шириною 6 м; пішохідні доріжки 

шириною1,5 м. 

Площа 

земельної 

ділянки   

0,33 га 

Площа забудови 539,6 м² 
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Висновки до розділу 4 

У розділі сформульовані дані та вимоги до планувального, 

архітектурно-будівельного та інженерного рішень  будівлі ресторану «Natali» 

у місті Горішні Плавні, Полтавської області, його основних параметрів з 

урахуванням технологічних та містобудівних вимог. 

Зокрема в розділі, наведені основні дані та характеристики щодо: 

- архітектурно-планувального рішення підприємства, а саме 

територія ділянки підприємства розташована у лісостеповій зоні 

Лівобережної України в межах Придніпровської низовини. Територія 

обмежена вул. Миру та вулицею конституції; 

- конструкцій та матеріалів будівлі ресторану; 

- зовнішнього та внутрішнього опорядження підприємства, а саме 

архітектурні елементи фасаду виконані у класичному стилі. Для стін 

будівлі використана лицева цегла, дерево. Цоколь – з природного каменю, 

стіни мають горизонтальне розчленування у вигляді широких карнизів, які 

виступають над площинами стін, великі вікна. Вхідні двері до ресторану – 

розпашні дерев’яні; 

- функціонування інженерних систем підприємства. 

- 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. 
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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. 
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В ході проектування  ресторану на 72 місця у місті Горішні Плавні 

Полтавської області 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 72 місця у місті Горішні Плавні Полтавської області. Місць для 

прогулянок та насолоди свіжим повітрям у місті удосталь. Aле мaйже відсутні 

зaклaди, які могли б нaдaвaти якісні послуги xaрчувaння безпосередньо нa 

пляжax річок  та озер, що пронизують місто, тaк звaниx  пляжниx кафе, барів, 

ресторанів. Отже результати маркетингових досліджень доводять доцільність 

та необхідність будівництва даного підприємства.  

Спеціалізація ресторану – українська 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; 
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− 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). 
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