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ВІДГУК 
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Дипломний проект студентки Масіч Л.О. 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 студентка показала належний рівень 

теоретичних знань та вміння аналізувати інформацію з різних джерел для 

вирішення поставлених завдань. Проявила 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 продемонструвала навички раціонального планування 

виробничих та торговельних приміщень підприємства, складання виробничої 

програми, підбору обладнання та розрахунку кількості персоналу.  

У роботі проведено аналіз традиційного та інноваційного асортименту 

борошняних кондитерських виробів; визначено вимоги до сировини та 

особливості виробництва кексів; наведено характеристику поживної цінності 

борошна з кісточок винограду, як перспективного збагачувача продукції; 

розроблено рецептуру кексів «HAPPY CAKE», що відзначалися відмінними 

смаковими властивостями та належать до лінійки продуктів оздоровчого 

спрямування. 

Масіч Ліана Олегівна 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 Масіч Л. О. 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. 

          9.12.2021  
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Анотація 

 

Дипломний проект викладено на 97 сторінках пояснювальної записки та 

містить 36 таблиць, 5 додатків, 65 інформаційних джерел. Графічний матеріал 

включає 4 аркуша. 

Розроблено рецептуру кексу «HAPPY CAKE», який має підвищену поживну 

цінність за рахунок використання порошку з кісточок винограду, який містить 

велику кількість білків, мінеральних речовин та харчових волокон. 

Визначено структурно-технологічну схему кафе, розроблено виробничу 

програму, яка містить авторські та відомі страви європейської та американської 

кухні, обгрунтовано концепцію ретро-кафе. 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, ретро стиль, виробнича програма, технологічне 

обладнання, організація виробництва, обслуговування, борошняні кондитерські 

вироби, кекси, порошок з кісточок винограду, НАССР. 
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ВСТУП 

 

Під впливом економічної ситуації сьогодні активно розвиваються заклади 

із середнім рівнем цін на послуги. Відповідно лідерами цього сегменту є кафе. 

Проте навіть від закладів цього класу споживачі вимагають якомога ширший 

спектр послуг та креативні концепції і формати. Тому підприємці творчо 

підходять до проектування закладу, враховують сегмент ринку регіону, 

впроваджують інноваційні технології та способи обслуговування, задля 

отримання конкурентних переваг та забезпечення процвітання кафе.  

Метою роботи є проектування кафе «Стиляги» на 76 місць у місті 

Пісочин Харківської області на засадах передових технологічних та проектно-

технічних рішень. Концепцією проектованого кафе є затребуваний формат кафе 

в ретро стилі, виробнича програма якого включає популярні страви Європи, 

Америки і України.  

У кафе «Стиляги» 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: 

- провести маркетингові дослідженн регіону, де проектується новий 

заклад та визначити технічні можливості, соціально-економічні 

передумови для його створення; 

- 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 

ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ 

 

1.1 Маркетингові дослідження 

 

Пісо́чин — селище міського типу Харківського району, передмістя 

Харкова, що розташований вздовж річки Уди на Полтавському шосе та Ново-

Баварському проспекті. Сьогодні селище фактично злилося зі Залютиним, 

Новою Баварією і селищем Куряж. Пісочин на 2018-ий рік став найбільшим за 

населенням селищем міського типу України (більше 23 тис. осіб). Відстань до 

ділового центру міста Харків становить всього 5,5 км. Відстань до інших 

великих міст: до м. Київ – 467 км, до м. Дніпро – 207 км, до м. Суми – 180 км, 

до м. Полтава – 133 км.  

Пісочин знаходиться у південній зоні помірного клімату: спекотне, 

посушливе літо та помірно холодна зима. Найтепліший місяць — липень з 

середньою температурою 20 °C. Найхолодніший місяць — січень, з середньою 

температурою -6.1 °С 

Через смт. Пісочин проходить магістральний залізничний шлях, що 

поєднує місто Харків з усіма містами на південь, схід і захід, у т.ч. з Києвом, 

Львовом, Одесою та ін., проходить автотраса М 03 – траса міжнародного 

значення «Київ – Харків – Довжанський», автотраса М18/E105 – важлива траса 

міжнародного значення «Москва – Харків – Сімферополь».  

Пісочинська селищна ОТГ утворена 10 лютого 2018 р. Вона розташована 

на захід від міста Харків і безпосередньо межує з ним. Загальна площа 

об’єднаної територіальної громади становить 81,25 км2.  

Пісочин має типовий індустріально-аграрний профіль зі значним 

акцентом на індустріальний тип. Його дуже близьке розташування до міста 

Харкова та двох головних автошляхів Харківської області зумовлюлює 

привабливість для інвесторів, зокрема у сферах переробки, логістичних послуг, 

котеджної забудови, спеціалізованих рекреаційних послуг та ін.  
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Селище має мережу громадських, соціальних об’єктів освітнього і 

культурного профілю, яка є дуже розвиненою і потенційно спроможною 

задовольняти потреби великої кількості жителів.  

Через активну багатоповерхову забудову у мікрорайоні «Мобіль» (смт. 

Пісочин), постійне збільшення чисельності населення, швидкі темпи зростання 

рівня якості життя жителів існує потреба в постійному удосконаленні 

соціальної сфери життєдіяльності громади. 

Запроектоване кафе на 74 місця планується розташувати на вулиці 

Технологічна, 112а, що знаходиться на низині річки Уди, неподалік 

мікрорайону «Мобіль» та житлового масиву «Маяк» (рис. 1.1). 

   Рис. 1.1 Карта з ділянкою будівництва кафе «Стиляги» 

 

Дана ділянка була вибрана через вдале розташування, що надасть 

закладу чималих конкурентних переваг. На березі річки розташовані пляжі, 

лазертаг, спортивно-розважальні заклади. Відстань від запроектованого кафе: 

- до зупинки автотранспорту – 700 м; 

- до річки Уди – 400 м; 

- до Комунального закладу «Пісочинський ліцей «Мобіль» –  650 м; 
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- до Парку Сосновий бір – 1,9 км; 

- пляжу з волейбольною площадкою та лазертагу – 850 м; 

- до Пісочинського палацу культури – 2,4 км, 

- до парку відпочинку Рижовський- 4,5 км; 

    -  до центру селища – 3,5 км.  

Потенційними споживачами кафе «Стиляги» є відвідувачі з середнім та 

нижче середнього доходом від 18 до 45 років, зокрема молодь, працююче 

населення, сім'ї з дітьми, мешканці прилеглих багатоповерхових будинків, 

працівники підприємств, що розташовані неподалік закладу. Гості міста та 

туристи будуть потенційними клієнтами, адже воно має оригінальну 

концепцію. Також будемо надавати послуги проведення банкетів та весіль.  

Для виявлення можливих конкурентів, було проведено моніторинг 

закладів ресторанного господарства у районі будівництва кафе (табл. 1.1). 

Таблиця 1.1  

Загальнодоступна мережа закладів ресторанного господарства  

Тип закладу, 

назва 

Підпоряд-

кування 

Потужність, 

місць 

Режим 

роботи, 

год. 

Рівень 

націнки, 

% 

Характеристика 

продукції та 

послуг 

Комплекс 

«ШишкиNлес» 
приватне 75 

9.00 -

23.00 
400 

Змішана кухня, 

мангальне меню 

Піцерія 

"ВЕЛИКАНО "  
приватне 45 

11.00 – 

22.00 
300 Піца, закуски 

Кафе "Сапєраві" приватне 55 
12.00 – 

23.00 
300 

Грузинська кухня, 

піца, суші, 

бургери, 

мангальне меню 
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Тип закладу, 

назва 

Підпоряд-

кування 

Потужність, 

місць 

Режим 

роботи, 

год. 

Рівень 

націнки, 

% 

Характеристика 

продукції та 

послуг 

Кав’ярня-

кондитерська 

«AROMA 

KAVA» 

 

приватне 10 
Цілодо-

бово 
300 

Кондитерські 

вироби, гарячі 

напої 

 

Маркетингове дослідження показало, що більшість закладів мають формат 

демократичного багатоформатного кафе, швидкого обслуговування та з 

низькою вартістю продукції. Оскільки запроектоване кафе 

розташовуватиметься неподалік житлового масиву та рекреаційної зони 

селища, передбачаємо рівень націнки 300 % та цікаву концепцію.  

Переваги і недоліки закладів-конкурентів обґрунтовано у таблиці 1.2. 

 

Таблиця 1.2 

Переваги і недоліки конкурентів  

Тип закладу, 

назва 
Переваги Недоліки 

Комплекс 

«ШишкиNлес» 

Достатньо місця для відпочинку на 

природі, пісочний пляж, якісна 

кухня, можна взяти напрокат 

мангал, альтанку, парасольку, баня, 

банкетний зал 

Мала площа залу, 

низька якість продукції 

та обслуговування, 

незатишний інтер'єр, 

дешеві меблі та посуд 

Піцерія 

"ВЕЛИКАНО "  

Швидке  і якісне обслуговування, 

затишний інтер'єр широкий 

асортимент закусок та піци, 

онлайн-замовлення і доставка 

Помірно висока 

вартість, відсутність 

банкетного залу 
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Тип закладу, 

назва 
Переваги Недоліки 

Кафе "Сапєраві" 

Широкий асортимент страв 

швидкого приготування, 

задовільна якість обслуговування, 

доставка 

Незатишний інтер'єр 

Кав’ярня-

кондитерська 

«AROMA 

KAVA» 

 

Значний асортимент 

кондитерських виробів, сучасний 

інтер'єр, висока якість 

обслуговування 

Мала кількість 

посадкових місць, 

моноформат 

 

 

1.2 Розроблення концепції закладу ресторанного господарства 

 

Кафе «СТИЛЯГИ» — це кафе в ретро стилі з караоке-залом, де може 

одночасно розміститися 72 гостя. Передбачено 2 зали, естраду, світлодіодний 

інтер’єрний екран для караоке, музичний ретро-автомат. Кафе у стилі 

«стиляг» - це яскравий спосіб розслабитися, весело та галасливо 

відсвяткувавши день народження чи інший привід зібратися разом.  

Потрапити випадково на вечір у стилі стиляг - це класно! Атмосфера, 

затишок, доброзичливе і привітне обслуговування, найсмачніша змішана 

європейська кухня – виклаче справжнє захоплення! 

Для створення довершеного стилю образу кафе, було приділино ретельну 

увагу уніформі для офіціантів та барменів закладу, а такоє інтер’єру, який 

виконаний в стилі американського кафе 50-х років. Тут ви знайдете безліч 

аксесуарів, яскравих кольорів, малюнків і фактур, які допоможуть створити 

запаморочливу романтику ретро. Заклад у стилі ретро точно не залишить нікого 

байдужим, це як стрибок а-ля «назад у майбутнє» - це завжди цікаво і 

привабливо. 
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РОЗДІЛ 2 

ПРОЕКТНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

 

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі 

структурно-технологічної схеми 

 

При проектуванні кафе «СТИЛЯГИ» було передбачено цехову структуру. 

Виробничий процес відбувається в цехах: загальнозаготівельний і доготівельний 

цех. Розраховуємо складські приміщення, адміністративні, побутові, технічні, 

торгівельні приміщення, враховуючи нормативні вимоги. Схему підприємства 

подано у вигляді графічного зображення (додаток А).  

 

2.2 Новітні технології борошняних кондитерських виробів 

 

2.2.1 Аналіз асортименту, інновацій та попиту споживачів на борошняні 

кондитерські вироби 

 

Ринок кондитерських виробів на сьогодні характеризується стабільним 

зростанням, незважаючи на негативні зміни в економіці України й світу. 

Вітчизняні підприємства виготовляють різноманітну кондитерську продукцію, 

асортимент якої налічує до 1500 найменувань. Борошняні кондитерські вироби 

мають високу рентабельність та затребувані споживачами в будь який сезон. 

Кондитерське виробництво представлене як великими промисловими 

підприємствами, так і спеціалізованими цехами закладів ресторанного бізнесу, 

міні-кондитерськими. Сьогодні собівартість продукції на 60…75 % залежить 

від вартості матеріалів і сировинних ресурсів. Кондитери використовують як  

вітчизняну сировину (борошно, яйця, цукор, молоко і масло, горіхи, олія), так і 

імпортну (какао-боби, арахіс, кондитерські суміші, ароматизатори, барвники). 

У 2019 р., для усвідомлення потреб сучасного ринку борошняних 

кондитерських виробів, Національною дослідницькою компанією UMG було 

проведено Всеукраїнське маркетингове дослідження споживчих переваг 
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РОЗДІЛ 3 

ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ 

 

3.1 Організація виробництва 

 

Загальна характеристика підприємства 

Кафе в ретро стилі в останні роки стали одним з головних трендів 

світового ресторанного бізнесу. У концептуальних кафе відвідувачі з 

величезним задоволенням проводять свята, замовляють неймовірно смачні 

страви та просто відпочивають у незвичайній атмосфері. Тому найближчим 

часом в Україні популярності набудуть затишні ретро заклади, з власною ідеєю, 

легендою, де подають смачну і корисну їжу. 

Раціональне розміщення кафе - це створення найбільших зручностей 

населенню при організації громадського харчування за місцем праці, навчання, 

проживання, відпочинку, а також забезпечення високої ефективності роботи 

самого підприємства. В умовах конкуренції розміщення підприємства має 

велике значення, тому необхідно враховувати наступні фактори : чисельність 

населення міста та району, розміщення виробничих підприємств, 

адміністративних, соціально-культурних та учбових закладів; фінансова 

спроможність населення; попит на продукцію громадського харчування.  

Запроектоване кафе планується розташувати у селищі міського типу 

Пісочин Харківської області за адресою вулиця Технологічна, 112а. Вигідним 

фактором є безпосередня близькість до берегів річки Уди, популярних місць 

відпочинку місцевих жителів та туристів. 

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. 
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РОЗДІЛ 4 

АРХІТЕКТУРНО-БУДІВЕЛЬНИЙ 

Таблиця 4 .1 

Характеристика архітектурно-будівельних рішень кафе «Стиляги» 

Перелік основних 

даних 

Характеристики 

Характеристика земельної ділянки об’єкту проектування 

Місто, с.м.т,  

район розміщен-

ня об’єкту 

проектування 

 Селище міського типу Пісочин  

Харківської області  

Вулиця Технологічна, 112 а 

Кліматичні умови 

району 

будівництва 

Відповідно до кліматичного районування територія 

ділянки розташована в ІІ-му (південно-

східному) кліматичному районі. 

Ділянка будівництва знаходиться у південній зоні 

помірного клімату: спекотне, посушливе літо та помірно 

холодна зима. Найтепліший місяць – липень з середньою 

температурою 20 °C. Найхолодніший місяць  січень, з 

середньою температурою - 6.1 °С 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 не прилягають будівлі. На 

ділянці ростуть дикі чагарники, дерева для зносу 

відсутні. Споруди, що підлягають зносу –  відсутні. 

Характер рельєфу місця будівництва – спокійний, з 

уклоном на північний схід. Грунт на ділянці забудови –

 чорноземний.      

Організація 

транспортних 

 Від земельної ділянки: 

- до Комунального закладу «Пісочинський ліцей 
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ВИСНОВКИ 

 

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

місті Пісочин Харківської області. Проектні рішення базуються на засадах 

передових технологій та згідно вимог законодавства. 

Головною концепцією кафе «Стиляги» є  формат ретро-кафе, виробнича 

програма якого включає авторські та популярні страви європейської та 

американської кухні. Проведено маркетингові дослідження регіону будівництва 

та підібрано цікаві концептуальні рішення. 

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 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 умови праці згідно з положеннями санітарних вимог. 

Визначено вимоги електробезпеки та пожежної безпеки, розроблено план 

евакуації із приміщеннь закладу у разі виникнення надзвичайних ситуацій. 

Інтер'єр та екстер'єр закладу спроектовано з використанням екологічних 

дизайнерських 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.  
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