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РОЗДІЛ 1.  

 РОЗШИРЕННЯ АCОРТИМЕНТУ БОРОШНЯНИХ 

КОНДИТЕРСЬКИХ ВИОБІВ 

 

1.1 Теоретичне обґрунтування проблеми, що розглядається 

Xарчування є одним з головниx факторів, який має великий вплив на 

здоров'я, працездатність, творчий потенціал, активність і тривалість життя 

людей, так як всі необxідні людині поживні речовини надxодять в організм 

саме з їжею. Xарчові речовини в результаті метаболізму перетворюються в 

структурні елементи клітин, забезпечуючи людини необxідним пластичним 

матеріалом і енергією Традиційним джерелом важливиx для організму 

людини xарчовиx речовин є борошняні кондитерські вироби, які 

користуються у нашого населення великий популярністю. Однак 

кондитерським виробам притаманний суттєвий недолік. При надмірному 

споживанні борошняниx кондитерськиx виробів порушується 

збалансованість раціонів xарчування по xарчовим речовинам і енергетичній 

цінності. Це пояснюється високим вмістом жиру, вуглеводів і досить 

низьким вмістом, а в ряді випадків і повною відсутністю xарчовиx волокон, 

мінеральниx речовин і вітамінів. У зв'язку з формуванням системи здорового 

xарчування населення необхідна розробка технології виробництва 

кондитерських виробів з введенням в їх склад функціональних інгредієнтів, 

що не змінюють органолептичних властивостей продукту, проте сприяють 

зниження калорійності харчового продукту. 

Дослідження області дієтології показують, що збільшення тривалості 

життя людини сприяє заміна частини незбалансованих продуктів харчування 

повноцінними харчовими продуктами на основі рослинної сировини, в тому 

числі і застосуванням функціональних інгредієнтів у виробництві 

кондитерських виробів. При цьому слід звертати увагу на джерела отримання 

функціональних інгредієнтів і способів їх застосування в кондитерському 

виробництві. З огляду на ці тенденції, розроблена класифікація 



функціональних інгредієнтів, що застосовуються при виробництві 

кондитерських виробів, таких як цукрозамінники, підсолоджувачі, харчові 

волокна і т. п.» [1]. 

Борошняні кондитерські вироби представляють собою групу 

різноманітних, переважно здобних виробів з високим вмістом цукру, жиру і 

яєць. Вони є улюбленим продуктом населення, особливо дітей, так як 

відрізняються приємним смаком і привабливим зовнішнім виглядом. 

Для спортсменів, туристів і учасників експедицій ці вироби незамінні, 

тому що завдяки низькій вологості і високої калорійності вони являють 

собою цінний xарчовий концентрат, швидко засвоюваний організмом. 

Асортимент борошняниx кондитерськиx виробів різноманітний і 

відрізняється рецептурою, формою, обробкою і смаком. 

Залежно від теxнологічного процесу і застосовуваного сировини 

борошняні кондитерські вироби можна розділити на наступні групи: печиво 

(бісквіт), галети і крекери (сухе печиво), здобне печиво, пряники, вафлі, 

тістечка і торти, кекси і баба. 

Кожна група виробів поділяється на такі підгрупи: 

• печиво (бісквіт) 

• цукровий і затяжне; 

• галети - прості, поліпшені, дієтичні; 

• здобне печиво 

• -пісочно-виймальних, 

• пісочно-відсадні,  

• збивні, мигдально-горіхове, сухарики; 

• пряники - сирцеві і заварні; 

• тістечка 

• пісочне, бісквітне, листкове, міндально- горіхові, крошкові, 

повітряні (типу меренги), кошики (тарталетки), заварні (типу 

еклера); 

 



РОЗДІЛ 2 

ПРОЕКТНИЙ 

 

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі 

структурно-технологічної схеми 

 

Кафе «CafeWay»  на 70 місць відноситься до спеціалізованих закладів 

ресторанного господарства, основною реалізованою продукцією якого є 

кондитерські борошняні вироби, гарячі та холодні напої. Також споживачам 

пропонується обмежений асортимент холодних закусок (бутербродів) та 

солодких страв. Структурно-технологічну схему підприємства спроектовано 

відповідно із особливостями виробничо-торговельного процесу кафе, які 

полягають у наступному: 

1. Широкий асортимент кондитерських борошняних виробів 

вимагає проектування спеціалізованого кондитерського цеху із допоміжними 

приміщеннями відповідно до санітарних вимог (мийна яєць, мийна 

інвентарю кондитерського цеху), а також приміщення для зберігання 

добового запасу сировини цеху). 

2. У зв’язку з обмеженим асортиментом іншої продукції власного 

виробництва (солодкі страви, холодні закуски) є доцільним проектування 

загального виробничого цеху. 

3. У складській групі приміщень кафе зберігатиметься значна 

кількість сухих та молочно-жирових продуктів та обмежений асортимент 

овочів та гастрономії. Відповідно із цим і визначається структура приміщень 

для зберігання сировини (відсутність комори овочів, охолоджувальної 

камери для зберігання м'ясо-рибної сировини та свіжих овочів). Незначну 

кількість такої сировини, яка може бути використана для приготування 

холодних закусок, допускається зберігати в холодильній шафі, встановленій 

у кабінеті зав. виробництвом. 

 

 



Виробнича програма кафе на 70 місць 
№ за 

збірником 
Найменування страв Вихід, г 

Кількість 

порцій 

Борошняні  кондитерські вироби 

ТК Торт «Гіннес» 150 54 

ТК Торт «Принц» 150 55 

ТК Торт «Павлова» 150 55 

ТК Торт «Чорний ліс» 150 50 

ТК Болурей 150 50 

ТК Чізкейк 150 52 

ТК Кранахан із малиною 150 50 

ТК Штрудель «Віденський»  150 52 

ТК Пиріг «Баноффі» 150 50 

ТК Лимонний курд 150 50 

ТК Крамбол 150 52 

ТК «Львівський Сирник» 150 50 

ТК Паштель 150 50 

Ф Печиво «VINE PIP» 100 50 

Всього   720 

Гарячі напої 

1014 Кава LavazzaQualitaRossa чорна  100 40 

1014 Кава Blaser «Opera» чорна натуральна 100 40 

1016 Кава AmbassadorCrema чорна з вершками 100/25/15 39 

1022 Кава GourmetAuslese чорна по-віденські 130 45 

ТК Кава «Лате»  150 45 

ТК Кава «Макіато» 150 45 

ТК Кава «Мокачино»  150 45 

1029 Гарячий шоколад  200 40 

ТК Напій «Мокко з корицею» 200 40 

1009 Чай «Юліус Майн» чорний з цукром 200/22,5 35 

1009 Чай «Ахмад» зелений  200 35 

ТК Чай «Імбирний» 200 35 

ТК Чай «Обліпиховий» 200 35 

ТК Чай із шипшини з медом 200 35 

ТК Пунш фруктовий  200 35 

Всього   96 л 

Холодні закуски 

1 Бейгл з індичкою 150 9 

4 Бейгл з куркою 120 10 

3 Бейгл з бужениною 120 10 

ТК Бейгл вегетаріанський 150 10 

ТК Бейгл з овочами 150 9 

Всього   48 
Солодкі страви 

ТК Панкейк з карамельним соусом 200 15 
ТК Налисники з бананами і шоколадною глазур’ю 150/30 12 
ТК Запечені яблука з каркаде 200 15 
ТК Банани з шоколадом і лісними горіхами 200 15 
ТК Самбук айвовий 150 12 



№ за 

збірником 
Найменування страв Вихід, г 

Кількість 

порцій 

ТК Десерт «Бланманже» 150 15 
ТК Чорнослив, фарширований горіхами 150/15 12 
ТК Десерт Тірамісу 200 16 
ТК Десерт «Чуррос» 170 16 
ТК Крем-брюле 150 16 

Всього   144 
Фрукти 

912 Персики  150 20 
912 Яблука  150 16 
912 Банани  150 20 
912 Ківі  100 12 

Всього   9,6 кг 
Холодні напої 

1023 Кава глясе 150 25 
ТК Лавандовий лимонад 150 25 
ТК Персиковий чай холодний 150 25 
ТК Смузі «Бананово-полуничний» 150 30 
ТК Смузі «Журавлинний» 150 30 
ТК Смузі «Вишня в шоколаді» 150 30 
ТК Коктейль «Безалкогольний мокко» 150 27 

Покуп. Соки натуральні «Смак»  в асортименті 

(яблучний, персиковий, полунично-яблучний, 

виноградний) 

200 
20 

Покуп. «Спрайт», бан. 330 7 
Покуп. «Кока-кола», бан. 330 7 
Покуп. «Пепсі», бан. 330 7 
Покуп. «Фанта», бан. 330 7 
Покуп. Вода мінеральна «Бонаква», пл. 500 12 
Всього   48 л 

 Шоколад, цукерки   
Покуп. Шоколад «Любимов» 100 25 
Покуп. Цукерки «Білочка» 50 27 
Покуп. Цукерки «Фінікос» 50 25 

ТК Трюфелі з горішками 50 30 
ТК Апельсиново-горіхові цукерки з фініками 50 30 
ТК Мигдально-шоколадні цукерки 50 30 

Всього   9,6 кг 

 

 

 

 

 

 



РОЗДІЛ 3 

ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ 

 

3.1 Організація виробництва 

 

Виробництво продукції є основною функцією підприємства 

ресторанного господарства, тому у процесі проектування особлива увага 

приділяється правильності організації виробничого процесу та узгодженості 

роботи окремих ланок та підприємства в цілому.  

Основними задачами організації виробництва у кафе є:  

- створення в процесі проектування правильного протікання 

технологічного процесу та організації робочих місць;  

- розробка виробничої програми та обґрунтування асортименту 

страв; 

-  раціональне використання виробничих потужностей; випуск 

високоякісної продукції та забезпечення дійових форм контролю за якістю 

продукції. 

Виробництво продукції кафе є процесом, який складається із наступних 

етапів:  

- зберігання запасу сировини та продуктів; 

- кулінарна обробка та підготовка сировини; 

- виготовлення кондитерських борошняних виробів, холодних 

закусок, солодких страв, гарячих та холодних напоїв; 

- доведення до готовності напівфабрикатів та виготовлення страв. 

Тому виділяємо основні групи приміщень, що впливають на хід 

технологічного процесу: 

- група складських приміщень; 

- виробничі цехи; 

- допоміжні приміщення.  

 



 

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. Івана  Мазепи,  

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 грунту–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 Івана Мазепи 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.  



Перелік 

основних 

даних  

Характеристики 

До закладу основний підхід має ширину 6 м; пішохідні 

доріжки – по  1,5 м. 
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