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ВІДГУК 

керівника дипломного проекту, виконаного студенткою 

Токар Анною Сергіївною 

ступеня бакалавр  

на тему «Кафе на 74 місця в місті Глобине Полтавської області» 
 

Дипломний проект студентки Токар А. С. складається із пояснювальної 

записки та графічної частини. За обсягом та змістом пояснювальна записка цілком 

відповідає вимогам ПУЕТ до дипломних проектів.  

Графічна частина виконана на чотирьох листах формату А-1 з 

використанням комп'ютерної програми Компас згідно сучасних вимог до 

проектно-конструкторської документації. 

Під час виконання проекту студент показав належний рівень теоретичних 

знань та вміння аналізувати інформацію з різних джерел для вирішення 

поставлених завдань. Проявив наполегливість та творчі здібності при 

обґрунтуванні концепції закладу, розробці екстер’єру будівлі, підборі сучасних 

та креативних елементів внутрішнього опорядження закладу. В ході роботи над 

проектом продемонстрував навички раціонального планування виробничих та 

торговельних приміщень підприємства, складання виробничої програми, 

підбору обладнання та розрахунку кількості персоналу.  

У роботі проведено аналіз асортименту та технологій страв з риби; 

наведено характеристику поживної цінності кокосового борошна, як 

перспективного збагачувача продукції; розроблено рецептуру кебабу «Gold 

Fish» з використанням борошна кокосового горіха, що відзначався відмінними 

смаковими властивостями та має підвищену поживну цінність. 

Токар Анна Сергіївна відповідально та наполегливо відносилася до 

виконання всіх видів робіт. Дипломний проект виконаний самостійно. Всі розділи 

проекту виконані відповідно до методичних рекомендацій, в повному обсязі, мають 

логічні зв’язки і виконувались у встановлені терміни. 

В цілому дипломний проект Токар А. С. виконаний на належному 

науково-технічному рівні, в повній мірі відповідає вимогам щодо випускових 

кваліфікаційних проектів, тому може бути допущеним до захисту і заслуговує 

позитивної оцінки. 

 
 

Керівник дипломного проекту, ст. викл., к.т.н.                      Гередчук А. М. 

          10.10.2021  
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Анотація 

 

Дипломний проект викладено на 90 сторінках пояснювальної записки та 

містить 39 таблиць, 1 рисунок, 3 додатки, 54 інформаційних джерела. 

Графічний матеріал включає 4 аркуша. 

Розроблено рецептуру кебабу «Gold Fish» з використанням борошна 

кокосового горіха, що відзначався відмінними смаковими властивостями та має 

підвищену поживну цінність. 

Визначено структурно-технологічну схему кафе, розроблено виробничу 

програму, яка містить традиційні страви української кухні та обгрунтована 

тенденціями попиту споживачів. На основі розрахунків визначено технологічне 

обладнання, склад та площі виробничих та допоміжних приміщень. 

Розроблено організаційну структуру та об’ємно-планувальне рішення 

підприємства, 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, другі рибні страви, кебаб, борошно 

кокосове. 
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ВСТУП 

 

Основним критерієм вибору ресторанного закладу споживачами все 

частіше стає якість кухні за доступною вартістю. Тенденція «демократизації» 

призвела до появи ресторанів і кафе із красивим інтер'єром, меблями та 

посудом, але з досить низькими цінами. Найбільш затребуваними є заклади у 

середньому та низькому ціновому сегменті, які пропонують страви української 

кухні.  

Метою роботи є проектування кафе «Мереживо» на 74 місця у місті 

Глобине Полтавської області на засадах передових технологічних та проектно-

технічних рішень. Концепцією проектованого кафе є популярний формат 

даного регіону –  сімейне кафе сучасної української кухні.  

У кафе «Мереживо» передбачено широкий спектр послуг, зокрема 

проведення банкетів, святкових програм, майстер-класів, організовано службу 

доставки, підібрано креативний інтер’єр закладу для комфортного відпочинку. 

Для досягнення мети вирішувалися наступні завдання: 

- підібрати привабливий асортимент страв та кулінарних виробів у 

виробничій програмі закладу; 

- провести підбір сучасного обладнання для раціоналізації виробничого 

процесу, розрахувати його кількість; 

- розробити схему виробничого процесу; 

- розробити заходи по забезпеченню охорони праці персоналу; 

- розробити архітектурно-будівельний план підприємства та 

визначити концепцію опорядження інтер’єру.  
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РОЗДІЛ 1 

РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ РИБНИХ СТРАВ ПІДВИЩЕНОЇ 

ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ 

1.1 Теоретичне обґрунтування проблеми, що розглядається 

 

1.1.1 Аналіз асортименту рибних страв та характеристика сировини для їх 

виготовлення 

 

Страви з риби на підприємствах громадського харчування користуються 

великим попитом і реалізуються у великій кількості. Риба містить від 40 до 

65 % їстівного м'яса, багатого білками. Кількість білків у сирій рибі 

коливається від 6,5 до 27 %, а у вареній і смаженый - від 8 до 35 %. Близько 

90 % білків м'яса риби є повноцінними і легкоперетравлюваними.  

Рибу готують відвареною, припущеною, тушкованою, смаженою і 

запеченою. Солену рибу смажити і запікати не рекомендується, її готують 

відвареною, припущеною і тушкованою. Дріб'язок першої групи можна варити, 

припускати, смажити, тушкувати. Дріб'язок другої і третьої груп доцільно 

смажити. Тушкують рибу рідше, так як сполучна тканина у неї складається 

виключно з колагену і при тепловій обробці швидко розм'якшується [1]. 

Вибір способу теплової обробки для різних видів риб залежить від їх 

хімічного складу, специфічних смакових особливостей, а також режиму і 

тривалості зберігання після вилову (табл. 1.1). 

Для варіння використовують цілі тушки з головою або без голови, 

порційні шматки, нарізані під кутом 90о. При варінні у воді у бульйон 

переходить до 2 % розчинних речовин маси риби, в тому числі до 0,5 % 

екстрактивних і мінеральних речовин. Тому, щоб страви мали більш виражений 

смак, рибу краще варити в бульйоні, звареному з рибних кісток. 

Особливо полюбилися споживачам страви з рибної січеної маси: з 

натуральної і котлетної («Тільне», «Рулети», «Зрази», «Котлети», «Тефтелі», 

«Фрикадельки»); з кнельної і тонкоподрібненої маси («Муси рибні», «Суфле»,  
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РОЗДІЛ 2 

ПРОЕКТНИЙ 

 

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі 

структурно-технологічної схеми 

 

Ресторанне господарство в Україні являє собою велику підгалузь 

господарства й намагається виділитися у самостійну галузь. Характерною 

особливістю ресторанного господарства є те, що воно поєднує всі чотири фази 

розширеного відтворення: виробництво, розподіл, обмін і споживання. 

Ресторанне господарство створює умови для досягнення суспільних цілей 

розвитку туризму. У ресторанах зустрічаються та знайомляться люди з різних 

країн, тут створюється сприятливе оточення для взаєморозуміння, корисних, 

ділових контактів, розвитку громадського та культурного життя. 

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.  

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 38 місць та 

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

доготівельний цехи, складські приміщення, а також адміністративні та 

допоміжні приміщення.  
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РОЗДІЛ 3 

ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ 

 

3.1 Організація виробництва 

 

Загальна характеристика підприємства 

Кафе сімейного типу в останні роки стали одним з головних трендів 

ресторанного бізнесу. У маленьких сімейних кафе, відвідувачі з величезним 

задоволенням замовляють звичайні і неймовірно смачні страви. Тому 

найближчим часом в Україні популярності набудуть затишні і прості заклади, 

де подають просту, зрозумілу їжу. 

Запроектоване кафе планується розташувати у місті Глобине Полтавської 

області за адресою вулиця Садова, 31. Вигідним фактором є близькість до 

головної вулиці міста, школи № 1, стадіону та Глобинської міської ради. 

Внаслідок розташування кафе в місті з численними торговими та 

виробничими підприємствами, контингент відвідувачів може бути 

різноманітним. Зокрема, це можуть бути офісні працівники, які можуть 

замовляти комплексні обіди; молоді люди, батьки з дітьми, виробничий 

персонал, тощо. Великий акцент зроблено на формування високого відсотку 

постійних відвідувачів, тому страви в меню підібрані популярні і традиційні 

для даного регіону. 

 

Аналіз виробничих цехів. 

Виробничі приміщення кафе «Мереживо» 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, 

посуду, відвідувачів.  

У виробничих цехах передбачені всі необхідні санітарно-технічні 

комунікації та обладнання, що відповідає існуючим санітарним вимогам. 
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РОЗДІЛ 4 

АРХІТЕКТУРНО-БУДІВЕЛЬНИЙ 

Таблиця 4 .1 

Характеристика архітектурно-будівельних рішень кафе «Мереживо» 

Перелік основних 

даних 

Характеристики 

Характеристика земельної ділянки об’єкту проектування 

Місто, с.м.т,  

район розміщен-

ня об’єкту 

проектування 

 Місто Глобине Полтавської області 

вулиця Садова, 31 

39000 

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 + 8,7 ºС; 

 - абсолютний мінімум – 28,6 ºС; 

 - абсолютний максимум + 38,8 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. 

До території підприємства прилягає житловий будинок.  

Будівлі та споруди, що підлягають зносу –  відсутні. 

Характер рельєфу місця будівництва – спокійний, з 

уклоном на північний схід. Грунт на ділянці забудови –

 чорноземний.      
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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 

 

Дотримання будівельних вимог дозволяє уникнути загрози для життя 

людей і навколишнього середовища, зменшити ризики виникнення збитків.  

При розробці проекту кафе «Мереживо» дотримувалися вимоги 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 відповідних 

кліматичних режимів, рівня освітленості, вологості, повітрообміну [48-54].  

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, 

майданчик відпочинку для персоналу; стоянки для індивідуального 

автотранспорту [48-54].  
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ВИСНОВКИ 

 

У дипломному проекті розроблено проект кафе «Мереживо» на 74 місця у 

місті Глобине Полтавської області. Проектні рішення базуються на засадах 

передових технологій та згідно вимог державних будівельних норм. 

Головною концепцією кафе «Мереживо» є  формат сімейного закладу, 

виробнича програма якого включає традиційні та популярні страви української 

кухні у сучасній подачі та інтерпретації. 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. Інтер'єр та екстер'єр 

закладу спроектовано з використанням екологічних та натуральних матеріалів.  

Планується впровадження інноваційних технологій при обслуговуванні 

відвідувачів, запровадження електронного меню. Для розширення цільової 

аудиторії споживачів кафе було запропоновано значну кількість сучасних 

рекламних засобів та креативних піар-акцій. Особливу увагу було приділено 

створенню умов для людей з обмеженими можливостями. Було передбачено 

пандус,  спеціалізований санвузол.  

Розроблено комплекс заходів з охорони праці персоналу кафе, 

передбачено зручні умови праці згідно з положеннями санітарних вимог. 

Визначено вимоги електробезпеки та пожежної безпеки, розроблено план 

евакуації із приміщеннь закладу у разі виникнення надзвичайних ситуацій. 
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