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на тему:« Ресторан на 74 місця в місті   Кам’янець-Подільський                   Хмельницької області»
Дипломний проект студента Кудінова Андрія Володимировича демонструє результати вивчення дисциплін фундаментальних, професійної та практичної підготовки, виконання програми виробничої технологічної практики на підприємствах харчування та складається із пояснювальної записки та графічної частини. Обсяг та зміст пояснювальної записки відповідає вимогам ПУЕТ до дипломних проектів. Графічна частина виконана на чотирьох окремих листах встановленого формату А-1 з використанням комп'ютерної програми Компас і її оформлення відповідає сучасним вимогам до проектно-конструкторської документації.

В роботі проведені дослідження маркетингового середовища й аналіз ринку послуг ресторанного господарства вмісті Кам’янець-Подільський                   Хмельницької області. За результатами досліджень обґрунтовано концепцію ресторану на 74 місця, його розташування, розроблено модель сервісно-виробничого процесу закладу, перелік основних і додаткових послуг. Визначено потужність і розроблено виробничу програму  закладу.  

Студент детально займався  питаннями удосконалення  технології м'ясних виробів, які мають оригінальні смакові властивості та характеризуються підвищеним вмістом біологічно-активних речовин.

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.

Виконуючи проект, студент виявив належний рівень теоретичних знань та навичок. Проявив творчі здібності при обґрунтуванні рішення з планування підприємства, складання виробничої програми, проектування виробничих та торговельних приміщень.

Кудінов Андрій Володимирович відповідально відносився до виконання всіх видів робіт. Йому притаманні старанність, наполегливість і сумлінне відношення до виконуваної роботи. Дипломний проект виконаний самостійно.
Всі розділи проекту виконані відповідно до методичних рекомендацій, в повному обсязі. Всі розділи проекту логічно пов'язані і виконувались у встановлені терміни.
В цілому дипломний проект Кудінова Андрія Володимировича залишає враження цілісної та логічно завершеної роботи, в повній мірі відповідає вимогам щодо випускних кваліфікаційних проектів та може бути допущеним до захисту і заслуговує відповідної оцінки.

Керівник дипломного проекту, доц. к.т.н.                                Наконечна Ю.Г.
10.06.2020

ВСТУП

Сьогодні стратегічні цільові установки багатьох країн світу спрямовані на створення передумов для переходу економіки на інноваційну соціально-орієнтовану модель розвитку. Формуванню цих передумов сприяють і підприємства різних сфер економічної діяльності, які, прагнучи сформувати стійкі конкурентні переваги та ефективно функціонувати на ринку в довгостроковій перспективі, все частіше вдаються до впровадження інновацій та обирають стратегію інноваційного розвитку. Звичайно, вибір інноваційного типу розвитку не панацея від усіх ринкових загроз. Саме тому керівники підприємств, що його обирають, мають зважати, наскільки цей шлях розвитку є прийнятним з огляду на наявний інноваційний потенціал та інші передумови, необхідні для впровадження інновацій. Це актуалізує проведення досліджень, присвячених проблематиці оцінювання інноваційного потенціалу підприємств і визначення інших передумов для їх інноваційного розвитку, а також класифікації інновацій з подальшим вибором найбільш прийнятних для підприємства залежно від специфіки його діяльності та ситуації на ринку.

Ресторанний бізнес є однією із найбільш значущих складових індустрії гостинності. Водночас, ресторанний бізнес, з одного боку, є одним із засобів високоліквідного використання капіталу, а з іншого -середовищем із високим ступенем конкурентності. У всьому цивілізованому світі він є одним із найбільш розповсюджених видів малого бізнесу, тому заклади та підприємства ведуть між собою постійну боротьбу за сегментацію ринку; за пошук нових та за утримання постійних споживачів їхньої продукції та послуг. Всі заклади та підприємства повинні мати високий рівень конкурентоспроможності.
На сьогодні існує багато підприємств ресторанного господарства, які вже не в змозі забезпечити нормальні умови праці, удосконалення техніки і технологій, механізацію і автоматизацію виробничих процесів. Багато підприємств розташовані в пристосованих будівлях з неповним складом приміщень, в наявності порушення поточності технологічних процесів, санітарно-гігієнічних вимог взаємозв’язку приміщень, потребує заміни матеріально застаріле обладнання, методи і форми обслуговування, що склалися, не відповідають сучасним вимогам організованого контингенту.

Метою розробки підприємства ресторанного господарства в у місті Кам’янець-Подільський  Хмельницької області   є створення підприємства з більш високими техніко економічними параметрами, а саме: підвищення якості готової продукції; створення нормальних умов праці; механізація і автоматизація виробництва кулінарної продукції і процесів обслуговування відвідувачів; впровадження сучасної техніки і технології; збільшення випуску продукції; підвищення культури обслуговування громадян; підвищення техніко-економічних показників, а саме рентабельність роботи підприємства.

Основні напрями проектування закладу ресторанного господарства полягають у наступному: 

· організувати виробництво реалізацію широкого асортименту страв складного приготування, включаючи замовлені і фірмові і реалізація напоїв розглянути історичні витоки формування української кухні.

· оснащення підприємств новими видами сучасного, більш продуктивного та менш енергомісткого обладнання, технікою;

· впровадження нових форм організації праці з особистою відповідальністю та матеріальною зацікавленістю робітників;

· розширення додаткових послуг, що надаються населенню

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.

Основною відзнакою створення нових технологій виробництва продуктів харчування, які відповідають сучасним світовим стандартам якості, є збалансованість їх за смаковими властивостями.

Було обрано найбільш розповсюджені в нашому регіоні і взагалі на всій території України види м'яса і м'ясних продуктів .

М'я́со — м'язові тканини різноманітних тварин, що вживаються у їжу. Важливий продукт харчування, головне джерело тваринного білка та одне з головних джерел білка взагалі. М'ясо наземних ссавців містить усі необхідні для людини речовини. За походженням розрізняють м'ясо великих ссавців та птицю

· Власне м'ясо це м'ясо домашніх ссавців — великої та дрібної рогатої худоби, свиней, коней, верблюдів, кролів тощо.

· М'ясо птиці це м'ясо домашніх птахів — курей, гусей, качок, тощо.

· Дичина — м'ясо диких звірів чи птахів.

Конкретні види м'яса називаються:

· за видом тварин — яловичина, свинина, баранина тощо;

· за частиною туші — ошийок, нога, лопатка тощо.

М'ясо є джерелом незамінних амінокислот, заліза й вітамінів групи В (ніацин, холін, рибофлавін, вітамін B6, вітамін B12). Особливо важливим для людини є залізо. Його складно отримати в достатніх кількостях з рослинних продуктів. До того ж, із продуктів тваринного походження воно краще засвоюється. Іншими важливими хімічними складниками м'яса є цинк, селен, фосфор[3]. М'язова тканина бідна вуглеводами і не має клітковини [4]. Вміст жиру в м'ясі може бути дуже різним у залежності від виду та природи тварини, а також від того, як цю тварину відгодовують, від частини тіла й методу приготування. Дичина зазвичай має менше жиру, ніж домашні тварини. Загальна тенденція попередніх десятиліть до вирощування жирніших тварин, у нас час поступається попитом на пісніше м'ясо.

М'ясо добре поєднується з різними харчовими продуктами, тому з нього можна приготувати велику кількість різноманітних страв.

При виготовленні страв з м'яса застосовують всі види теплової обробки: варіння, брезирування, смаження, тушкування та запікання.

Харчова цінність м'яса залежить від кількості і співвідношення білків, жирів, вітамінів, мінеральних речовин, а також ступеня засво​юваності їх організмом людини. Білки м'язової тканини засвоюються на 96%, тваринні жири — на 92,4…97,5%. Енергетична цінність м'яса залежно від виду, вгодованості і віку тварин становить у середньому 377…2046 кДж.

Значення м'ясних страв у харчуванні

М'ясні гарячі страви є важливим джерелом повноцінних білків, жирів, мінеральних і екстрактивних речовин, вітамінів А та групи В. Амінокислотний склад білків м'язових волокон близький до оптимального, ко​ефіцієнт засвоєння їх дуже високий (97%). Жири підвищують калорійність страв, а також є джерелом енергії. Екстрактивні речовини надають стравам своєрідного приємного смаку й аромату, сприяють виділенню трав​них соків, збудженню апетиту і поліпшують засвоюваність їжі.

М'ясо поєднують з овочами, які використовують як гарнір або тушкують разом з ними, завдяки чому мінеральний склад м'ясних страв збагачується лужними сполуками, досягається оптимальне співвідношення кальцію і фосфору, підвищується вітамінна активність.

Гарніри з круп і макаронних виробів збагачують м'ясні страви вуглеводами, вітамінами і мінеральними речовинами.

Більшість м'ясних страв подають з різноманітними соусами (з хріну, гірчиш, грибів, цибулі, часнику, м'яти, щавлю, чорносливу), які по​ліпшують смак і зовнішній вигляд.

1.1.2 Особливості технології приготування м’ясних страв

М'ясо обробляють у м'ясному цеху. Кулінарна обробка м'яса складається з таких процесів: приймання, перевірка якості за органолептичними показниками і зважування; розморожування мороженого м'яса; зачищання забруднених місць; видалення тавра; обмивання теплою і охолодженою водою; обсушування; розбирання туш; поділ на відрубки; обвалювання; відокремлення від кісток; жилкування і зачищання від сухожилків, надлишку жиру, грубих плівок; нарізання дрібно-шматкових напівфабрикатів з січеного м'яса.

При прийманні м'яса насамперед перевіряють наявність тавра, даних ветеринарно-санітарного контролю, ступінь вгодованості, органолептично визначають доброякісність м'яса. За вгодованістю розрізняють яловичину, баранину, козлятину І і II категорій, телятину І категорії, свинину м'ясну, обрізну, жирну.
У доброякісного охолодженого м'яса на поверхні туші суха кірочка, колір – від блідо-рожевого до червоного, консистенція щільна, еластична, при надавлюванні пальцем ямочка швидко вирівнюється. Морожене м'ясо на поверхні і в розрізі має рожево-червоний колір з сіруватим відтінком за рахунок кришталиків льоду, консистенція тверда, при постукуванні дає чіткий звук, запаху немає, але при розморожуванні з'являється запах м'яса і вогкості.

Доброякісність мороженого м'яса можна перевірити за допомогою розігрітої кухарської голки або пробного варіння.

М'ясо розморожують на повітрі в спеціальних камерах. При повільному розморожуванні в камері підтримується температура від 0 до 6…8°С і вологість повітря 90…95 %. М'ясо розморожують великими шматками (тушами, напівтушами, четвертинами), які підвішують на гачки, щоб вони не стикались між собою і не торкались підлоги і столів.

За таких умов м'язові тканини майже повністю поглинають сік, який утворюється при розморожуванні, і попередній стан їх відновлюється.Тривалість розморожування залежить від виду м'яса, розміру шматків.

При швидкому розморожуванні підтримують температуру 20…25°С і вологість повітря 85…95 %. За таких умов розморожування триває 12…24 години. М'ясний сік (до 10 %), який утворюється при таненні кришталиків льоду, не встигають ввібрати м'язові волокна; при нарізанні напівфабрикатів сік витікає, а це призводить до великих втрат поживних речовин. Тому після швидкої дефростації м'ясо кладуть у холодильні камери, в яких підтримують температуру від 0 до 2°С і витримують майже 24 годин. при відносній вологості 80…85 %. Не рекомендується розморожувати м'ясо в воді, оскільки в неї переходять розчинні поживні речовини. Після розморожування необхідно зрізати тавро, забруднені місця, кров'яні згустки.

Обмивання і обсушування м'яса на великих заготівельних підприємствах здійснюють у підвішеному стані: миють щіткою-душем або з брандспойту в спеціально відведених для цього приміщеннях. У невеликих підприємствах м'ясо можна мити і в ваннах з проточною водою. При цьому використовують капронові або трав'яні щітки. Температура води повинна бути від 20 до З0°С. Обмивання теплою водою на 95…99 % знижує поверхневе обсіменіння м'яса мікроорганізмами. Обмиті туші перед обсушуванням промивають холодною водою, температура якої становить 12…15°С. Це затримує розвиток мікроорганізмів на поверхні м'яса при подальшій обробці.

Обсушування здійснюють, щоб запобігти розмноженню мікробів. М'ясо підвішують на гачки або кладуть на решітки, які розміщують над ваннами, і обсушують 2…3 години при циркуляції повітря, яке створюється за допомогою вентиляції.

Гарячі м'ясні страви і закуски у багато чому відрізняється від холодних страв і закусок. Саме їх головна відмінність полягає в тому, що гарячі м'ясні страви піддаються різної теплової обробки. У цей полягає особливість приготування гарячих страв і закусок. Гарячі страви і закуски включаються в меню після холодних. Вони відрізняються також гострим смаком і невеликим обсягом. Для їх приготування використовують м'ясо м'ясні продукти (шинку, сосиски), субпродукти (мови, нирки, рубці). Будь-які продукти, використовувані для приготування гарячих страв, спочатку проходять теплову відпрацювання. При цьому в них відбуваються великі фізико-хімічні зміни, що сприяють поліпшенню смакових якостей і кращої засвоюваності їжі. При тепловій обробці продукти размельчаются, що полегшує їх пережовування; знешкоджується велика кількість хвороботворні мікроорганізмів і деяких шкідливих речовин; утворюються нові смакові і ароматичні речовини, які сприяють виділенню травних соків.

На підприємствах громадського харчування застосовуються такі основні способи теплової обробки продуктів: варіння і смаження. Використовуються також комбіновані і допоміжні прийоми теплової обробки, в яких поєднується кілька основний способів.

Для опрацювання над покращенням смакових властивостей і засвоєнню корисних речовин, я обрав один із видів м’ясних блюд “Стейк”.

1.1.3 Характеристика та хімічний склад сировини, яку планується використовувати для покращення смакових властивостей 

Стейки - дуже популярне блюдо не тільки в Америці, але і в закладах багатьох країн, і в цей час є одним з самих яскравих трендов в ресторанному бізнесі. Подекуди навіть існує особлива культура, присвячена їх приготуванню і вживанню. Взагалі, існує безліч різних стейков, виниклих в процесі розвитку стейковой культури і впливу на неї різних країн і народів. Світова кухня нараховує більше за 100 видів стейкових різновидів, які по-своєму прив'язані до кулінарних традицій окремо взятої національної кухні.

Стейк є дорогим продуктом, бо лише 5…7% всього м'яса підходить для приготування страви. Самим універсальним м'ясом для приготування стейків є мармурова частина, яка знаходиться під лопаткою. Це лопаткова область, де сконцентрована значна кількість жирової тканини, але вона цікаво розташована. Це не окремі шматки жиру, а розташовані тонкими плівками. Таке м'ясо отримало назву мармурове. Відповідно при смаженні з цих плівок виділяється жир і стейк виходить дуже м'яким. Але існують і інші різновиди стейка, для яких використовуються інші види тушки яловичини.

Для приготування яловичих стейків в основному береться м'ясо, в якому недостатньо жиру, і воно при обсмажуванні може бути жорсткувато. Така частина, як Нью-йоркська вирізка, хороша сама по собі і досить дорога. Тому псувати і смачне м'ясо маринадом не варто.

Кулінари помітили, що яловичина виходить набагато м'якше, якщо маринувати її в кисломолочних продуктах. Це може бути домашній йогурт або кефір. Також доведено, що в маринади можна додавати свіжий ананас, ківі або апельсин. Ці фрукти, завдяки вмісту кислоти, розм'якшують жорсткі волокна яловичини і роблять її більш соковитою, м'якше.

Для кисломолочних продуктів характерні підвищений вміст молочної кислоти, яка утворюється в процесі молочнокислого бродіння і, яка обумовлює високу титровану кислотність 55-270°Т, добре виражені кисломолочні смак і аромат. Завдяки специфічній дії молочної кислоти, термін зберігання кисломолочних продуктів при однаковому температурному режимі більший, ніж молока.

За характером бродіння кисломолочні продукти поділяють на дві групи. До першої групи відносяться продукти простого бродіння, в яких проходить тільки молочнокисле бродіння та накопичується молочна кислота – кисле молоко, йогурт, аерін, ацидофільні продукти, творог, сметана. до другої групи відносять продукти змішаного бродіння, в яких поряд із молочнокислим протікає і спиртове, в результаті чого в продуктах накопичується і молочна кислота і етиловий спирт – кефір, кумис і ін. в основному національні напої.

При виробництві кисломолочних продуктів протікають складні біохімічні і фізико-хімічні процеси. Мікроорганізми заквасок, які вносять у молоко або вершки, викликають бродіння молочного цукру. Утворюється молочна кислота.

Кефі́р — кисломолочний напій, продукт змішаного молочнокислого та спиртового бродіння, який виробляють шляхом сквашуванням молока кефірними грибками, симбіотичною кефірною закваскою або заквашувальним препаратом. Асортимент кефіру досить широкий. Випускають кефір з масовою часткою жиру 3,2; 2,5; 1,0 % жиру та знежирений, вітамінізований з вітаміном С, кефір фруктовий, біокефір.

Крім молочного білка, в кефірі містяться вуглеводи і жири, органічні й жирні кислоти, холестерин і натуральні цукру; вітаміни - А, РР, бета-каротин, З, Н, 8 вітамінів групи В; мінеральні речовини - кальцій, магній, натрій, калій, фосфор, хлор, сірка, залізо, цинк, йод, мідь, марганець, селен, хром, фтор, молібден, кобальт. Калорій в кефірі не так багато - близько 60% до 100 г - тут мається на увазі жирний кефір.

1.2 Об’єкти та методи дослідження

1.2.1 Визначення об’єктів і методів дослідження


Таблиця 1.1

	№

п/п
	Назва методу
	Характеристика методів

	1
	Розрахунковий
	Розрахунок технологічних параметрів рецептури (витрат сировини в натурі, в сухих речовинах, вихід)

	2
	Технологічний
	1. Проведення лабораторних та виробничих відпрацювань;

2. Складання акта відпрацювань;

3. Визначення витрат при механічному кулінарному та тепловому оброблянні продуктів, їх порціонування згідно з методикою розробки рецептур

	3
	Дослідний
	Органолептична оцінка якості

	4
	Комп’ютерні технології
	Мережа Інтернет.

Прилади для сканування.

Табличний процесор Excel


1.2.2 Схема системних досліджень


Таблиця 1.2

	Назва елемента системи
	Характеристика

	Об'єкт як система дослідження
	Технологія приготування м’ясних страв, стейків.

	Актуальні проблеми
	· Висока калорійність страви

· Середня вартість продуктів

	Мета дослідження
	Краще пом’якшення твердих волокон м’яса

	Аналіз системи
	· Асортимент маринадів залежить від продуктів які маринуються.

· Сильно впливає на смакові властивості маринад; для покращення смаку стейку, м’ясо маринують у кефірі.

	Проблемний елемент системи
	Жорсткість м'яса яловичини

	Варіанти вирішення
	Покращення смакових властивостей стейку шляхом маринування в кефірі і додаванням спецій

	Алгоритм вирішення
	· дослідження властивосте продуктів
· розробка проекту рецептури та технології
· визначення основних показників якості
· розробка проекту технологічної документації

	Оцінка реалізації рішення
	Розробка техніко-технологічних карток на нову продукцію


1.3 Розробка рецептур і технології нової продукції

1.3.1 Аналіз рецептурного складу та технології страви-аналогу
Страва аналог – це страва яка найближче підходить за рецептурним складом до страви, яка розробляється. Рецептурний склад страви наведений в таблиці 1.3.



Таблиця 1.3

Аналіз рецептурного складу страви-аналога «Стейк з яловичини»
	Найменування продукту
	Кількість, г
	Масова частка в % до маси сировини
	Функціональне призначення

	
	Брутто
	Нетто
	
	

	Яловича вирізка
	200
	200
	62
	Основна сировина

	Часник
	10
	8
	4,5
	Смакова добавка

	Гвоздика
	3
	3
	1
	Смакова добавка

	Кумин
	3
	3
	1
	Смакова добавка

	Сіль
	5
	5
	1,5
	Смакова добавка

	Оливкова олія
	50
	50
	15
	Додаткова сировина

	Лимонный фреш
	50
	50
	15
	Додаткова сировина

	Вихід
	321
	319
	100
	



Таблиця 1.4

Аналіз технологічного процесу виробництва продукту –

«Стейк з яловичини»

	Етапи технологічного процесу
	Технологічна операція 
	Параметри
	Фізико - хімічні зміни, що відбуваються
	Мета яка досягається

	Підготовка сировини
	М'ясо зачищаємо від плівки, миємо
	-
	-
	Підготовка до зачищення неїстівних частин

	
	Розрізаємо м’ясо поперек волокон товщиною по 2-3 см.
	2-3см
	-
	Нарізання мяса до потрібного розміру

	
	М'ясо натерти часником, спеціями та полити оливковою олією
	-
	М'ясо набуває смакових та ароматичних властивостей
	Маринування м’яса 

	Приготування м’яса 
	Розігріти пательню і викласти м’ясо. Смажити по 30 секунд з кожної сторони
	120 ºС
	Денатурація м'язових білків, утворення шкірочки
	Утворення засмаженої шкірочки на поверхні м’яса 

	
	Зменшення температури пательні до 60 ºС
	90 ºС
	Денатурація м'язових білків
	Для поступового доведення до готовності стейку

	Відпускання
	Гарячим
	60 °С
	-
	Подавання готової страви


1.3.2 Розроблення рецептури і технології нової продукції
Для покращення страви аналогу з метою  розм’якшення м’яса яловичого до маринаду додавали кефір. 

Таблиця 1.5

Аналіз рецептурного складу «Стейк з яловичини»

	Найменування продукту
	Кількість, г
	Масова частка в % до маси сировини
	Функціональне призначення

	
	Брутто
	Нетто
	
	

	Яловичина
	200
	200
	77
	Основна сировина

	Часник
	10
	8
	3
	Смакова добавка

	Гвоздика
	3
	3
	1
	Смакова добавка

	Кумин
	3
	3
	1
	Смакова добавка

	Сіль
	5
	5
	1,5
	Смакова добавка

	Чорни перець горошок
	4
	4
	1,5
	Смакова добавка

	Кефір  1,0 % ж
	200
	200
	-
	Додаткова сировина

	Оливкова олія
	50
	50
	15
	Додаткова сировина

	Вихід
	275
	273
	100
	


Технологічний процес

Зачищаємо м'ясо від плівок, нарізаємо поперек волокон на шматки товщиною 2…3 см. та замочуємо в кефірі  протягом 30 хвилин. Після замочування м'ясо натираємо часником та спеціями поливаємо оливковою олією та смажимо на грилі до стану «медіум». Подаємо  з температурою - 60°С.  (рис.1.1.)

Технологічна схема наведена  на рис.1.2.

[image: image1.png]



1.4. Розроблення технологічних карток і схем. Визначення показників якості розробленої продукції

Технологічна документація – це сукупність документів, які визначають технологічний процес виготовлення виробів ( регламентує та описує проведення технологічного процесу виготовлення кулінарної продукції, булочних і борошняних кондитерських виробів), споживання яких безпечне для життя та здоров’я людини. До неї належать збірники рецептур страв, кулінарних, борошняних кондитерських і булочних виробів, технологічні інструкції і технологічні картки.

Порядок складання та затвердження технологічних карток на фірмові страви у закладах ресторанного господарства проводиться згідно з Наказом Міністерства економіки № 21 від 25.01.2008 «Про Порядок розробки та затвердження технологічної документації на фірмові страви, кулінарні та борошняні кондитерські вироби у закладах ресторанного господарства».

На нові страви та вироби суб’єктом господарювання у сфері ресторанного господарства мають бути складені технологічні картки. У картках зазначаються: опис технологічного процесу, а також перелік продуктів, продовольчої сировини, речовин і супутніх матеріалів, що застосовуються в процесі приготування, із зазначенням даних про норми їх вмісту в кінцевому харчовому продукті, термін придатності до споживання, умови зберігання та спосіб реалізації (подання) споживачу. Рецептура є власністю виробника.

Технологія приготування та вихід готової продукції перевіряються керівником суб’єкта господарювання контрольним виготовленням фірмових страв та виробів, а також визначаються її органолептичні показники. Результати перевірки оформляють актом.

Для складення технологічної документації необхідно керуватись нормами відходів та втрат при холодному та тепловому оброблянні сировини і продуктів, які визначенні Збірником рецептур національних страв і кулінарних виробів для закладів ресторанного господарства.

Розроблені технологічні картки погоджуються з територіальною санітарно-епідеміологічною службою та затверджуються курівником суб’єкта господарювання у сфері ресторанного господарства.

Так на розроблену страву розроблено технологічну картку (додаток А). 

Для нової продукції визначені види ризиків, небезпечні чинники в cировині, критичні контрольні точки відповідно до вимог cиcтеми НАCCР (додаток Б).

Висновки до  розділу 1

Підчас виконання першого розділу, було проаналізовано  асортимент та технології виготовлення страв на грилі. Проведені cиcтемні дослідження з розробки і впровадження  технології виготовлення стейків з яловичини. Розроблена рецептура нової страви, підібрані оптимальні співвідношення компонентів .

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 розробленою технологією.

Розроблена технологічна картка на нову 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.
РОЗДІЛ 2. ПРОЕКТНИЙ

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі структурно-технологічної схеми

Послуги харчування – це послуги з виготовлення кулінарної продукції, її реалізації і організації споживання.Процес виробництва і обслуговування на підприємстві протікає в наступних групах приміщень: торговельна, складська, виробнича. 

Структурно-технологічна схема надана на рис 2.1

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Рис. 2.1 Структурно-технологічна схема ресторану

2.2 Розроблення виробничої програми закладу ресторанного 

господарства

Чисельність споживачів, що харчуються у залах закладу, за формулою:

N = Р · η , осіб                                         (2.1)
N = 74 ·3,5 = 259 осіб
N- кількість споживачів за день, осіб;

Р- кількість місць у залі; 

η - середня оборотність місць у залі за день .

Складаємо графік завантаження зали, дані зводимо до таблиці 2.1

Таблиця 2.1

Графік завантаження зали ресторану на 74 місця

	Години

роботи


	Оберненість місця, разів 
	Коефіцієнт завантаження
	Кількість відвідувачів, осіб

	1000 – 1100
	0,8
	0,4
	10

	1100 – 1200
	0,8
	0,4
	12

	1200 – 1300
	0,8
	0,4
	13

	1300 – 1400
	0,8
	0,7
	23

	1400 – 1500
	0,8
	0,4
	23

	1500 – 1600
	0,8
	0,3
	12

	1600 – 1700
	0,4
	0,4
	13

	1700 – 1800
	0,4
	0,5
	14

	1800 – 1900
	0,4
	0,6
	17

	1900 – 2000
	0,4
	0,9
	23

	2000 – 2100
	0,4
	1
	20

	2100 – 2200
	0,4
	0,8
	20

	2200 – 2300
	0,4
	0,5
	14

	2300 – 2400
	0,4
	0,4
	12

	2400 – 0100
	0,4
	0,4
	10

	0100 – 0200
	0,4
	0,4
	10

	Всього  
	
	
	259


Здійснюємо розрахунок загальної кількості страв та страв окремих видів.

Загальну кількість страв, що реалізуються за день у залі підприємства визначаємо за формулою:       
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n —кількість страв всіх груп за день, страв;

N — кількість відвідувачів за день, осіб;

m— загальний коефіцієнт споживання страв (m = 3,5) [39]. 
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Звідси:            
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        n х.з., n с., n др., n сол.. — відповідно кількість холодних закусок, супів, ІІ, солодких страв;

     m х.з., m с., m др., m сол.. — відповідно коефіцієнти споживання холодних закусок, супів, других та солодких страв.

Розрахуноккількостістрав,  іншоїпродукціївласноговиробництва та покупноїпродукціївиконуємо в таблиці 2.2.

Таблиця 2.2

Розрахунок кількості страв, закупної та іншої продукції ресторану

	Назвастрав
	Одиницявиміру
	

Кількість

	
	
	на 1 споживача
	на 259 споживачів

	Холодні закуски
	стр.
	1,3
	336

	Супи 
	стр.
	0,5
	129

	Другі страви
	стр.
	1,4
	362

	Солодкі страви
	стр.
	0,3
	77

	Всього 
	стр.
	3,5
	904

	Гарячінапої
	л
	0,050
	13

	Холоднінапої
	л
	0,200
	52

	БорошняніКондитерськівироби
	шт. 
	0,300
	78

	Хлібобулочнівироби
	г
	0,130
	34

	Фрукти
	кг
	0,05
	12

	Цукерки, шоколад
	кг
	0,020
	6

	Міцні алкогольні напої
	л
	0,050
	13

	Вино
	л
	0,100
	26

	Пиво
	л
	0,050
	13


Виконуємо процентну розбивка страв за групами, дані зводимо у таблицю 2.3. 

Таблиця 2.3  

Процентне співвідношення асортименту страв окремих груп

	Назва групи і виду страв
	Частка страв, %
	Кількість страв, порцій

	Холодні закуски
	100
	336

	рибні 
	20
	68

	овочеві 
	30
	100

	м’ясні 
	50
	168

	Супи
	100
	129

	Заправлені:
	80
	103

	рибні
	20
	20

	м’ясні
	60
	61

	овочеві
	20
	20

	Прозорі
	20
	26

	Другі страви 
	100
	362

	рибні 
	20
	72

	м’ясні 
	65
	235

	овочеві
	5
	18

	Круп’яні та борошняні
	10
	34

	Солодкі страви
	100
	43

	Всього
	
	904


Виробнича програма підприємства.

Виробничу програму закладу розробляємо з урахуванням рекомендованого асортиментного мінімуму з використанням збірників рецептур страв і кулінарних виробів [7,17,21] і надаємо у таблиці  2.4.

Таблиця 2.4

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
	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


	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

	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)


Розроблена виробнича програма (план-меню) ресторану є основою подальших розрахунків складських приміщень і виробничих цехів

2.6 Об’ємно-планувальне рішення підприємства

Для визначення об’ємно-планувального рішення підприємства розраховуємо корисну площу будівлі  (табл. 2.34).

Таблиця 2.34

Склад і площі приміщень ресторану

	Найменування приміщень
	Площа приміщень, м2

	Торговельні
	

	Зала 
	147,36

	Вестибюль
	22,2

	Гардероб
	7,4

	Санвузли
	16,5

	Виробничі
	

	Загально-заготівельній цех
	19,80

	Доготівельний цех
	35,75

	Допоміжні
	

	Сервізна
	9,2

	Мийна кухонного посуду
	6,85

	Комора добового запасу
	6,25

	Мийна столового посуду
	14,07

	Складські
	

	Комора овочів
	8,50

	Комора сухих продуктів і напоїв
	10,42

	Завантажувальний майданчик
	22,42

	Адміністративно-побутові
	

	Гардероб персоналу
	19,77

	Гардероб чоловічий
	7,95

	Гардероб жіночий
	11,82

	Санвузол
	4,32

	Бухгалтерія
	8,00

	Технічні
	

	Електрощитова
	9,50

	Венткамера
	8,00

	Корисна площа закладу, Sк
	376,31

	Літній майданчик  «ДОЗОРНА ВЕЖА» 
	17,5


Робочу площу будівлі визначаємо з урахуванням площ коридорів за формулою:

Sроб = Sк · k1, м2,                                               (2.22)
k1 – коефіцієнт, що враховує коридори.

Sроб= 373,31 · 1,15 = 432,75м2.

Загальну площу будівлі визначаємо з врахуванням площі конструктивних елементів будівлі (стіни, сходи) за формулою

Sзаг = Sроб · k2, м2;                                           (2.23)

k2 – коефіцієнт збільшення площі.

Sзаг = 432,72 · 1,1 = 476,03м2.

Приймаємо ширину будівлі 18 м. Довжину будівлі розраховуємо за формулою:
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Нбуд - ширина будівлі, м (Нбуд = 18 м).


[image: image10.wmf]44

.

26

18

  

476.03

=

=

L

м2.

Приймаємо одноповерхову будівлю розміром 18 х 24 м. без урахування добудови вхідної групи приміщень  та зали ресторану на 20 місць форми напівкола у вигляді вежі. Прийнята сітка колон 6 х 6 м [3].
Висновки до розділу 2

У результаті розробки дипломного проекту виконане будівництво ресторану  «Стара Вежа» ресторану на 76 місць у місті Кам’янець-Подільський  Хмельницької 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. 

Розділ 3.  Організаційний

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.

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. Смотрицькій, 

м. Кам’янець-Подільський, Хмельницької  області

	Кліматичні умови району будівництва
	Ділянка розташована  в І-му (північно-західному) кліматичному районі, відповідно до кліматичного районування території. Клімат -  помірно-континентальний. Середня температура повітря найтеплішого місяця (липня) +18, +19°, а найхолоднішого (січня) —5, —6°. Максимальна температура влітку досягає +36, +38°, мінімальна взимку —31, —35°. Середня річна температура +7, +8° Середня річна кількість опадів —510—580 міліметрів.

Територія відноситься до несейсмічної зони – 5 балів. 

Розрахункова глибина промерзання ґрунту–1,0 м. 

Напрямок вітру взимку – західний та влітку переважно – північно-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 південному районі м. Кам’янець-Подільський, Хмельницької  області.
Територія обмежена вул. Смотрицька та береговою лінією річки Смотрич. Будівлі та споруди, що підлягають знесенню –  відсутні. 

	Організація транспортних під’їздів до підприємства
	Від земельної ділянки:

·  до центру м. Кам’янець-Подільський 1500 м; 

-  до зупинки автотранспорту 100 м.

Транспортні комунікації шириною проїжджої частини 9 м. 

До закладу основний підхід має ширину 7 м; пішохідні доріжки – по  2 м.

	Площа земельної ділянки  
	0,33 Га

	Площа забудови
	1824 м²

	Площа доріг та тротуарів
	283,00 м2

	Площа озеленення земельної ділянки
	930,00м2

	Ландшафт території та малі архітектурні форми на ділянці
	Ділянка закладу громадського харчування розташована у лісо-степовій фізико-географічній зоні. 

Характер огородження – декоративне комбіноване з дерева та кованих елементів та каменю. Під'їзди до території підприємства, проїзди на території виконані з  асфальтобетону та тротуарної плитки (Плитка “ЛЬВІВСЬКА”).

На території  підприємства облаштована садово-паркова зона відпочинку  для відвідувачів. Озеленення ділянки вирішено шляхом влаштування газонів, насадження стрижених кущів, дерев та квітників). 

	Генеральний 

план території ділянки
	На аркуші  представлено 1 генеральний план території земельної ділянки. При його розробці були враховані:

- існуюча планувальна структура м. Кам’янець-Подільський;

-  існуюча мережа вулиць і проїздів;

-  існуючі планувальні обмеження.



	Об'ємно-планувальні характеристики підприємства

	Композиційно-планувальна схема підприємства 
	Композиційно-планувальна схема підприємства  - змішана

	Характер будівлі 
	Характер будівлі - одноповерхова, без підвалу

	Форма та розміри будівлі на плані
	Будівля прямокутної форми 
Розміри: довжина – 24м, ширина – 18 м.

	Горизонтальні та вертикальні зв’язки на підприємстві
	Горизонтальні зв’язки – коридори шириною 1,6 м., 1,8 м; вертикальні зв’язки – сходи, пандус для осіб з обмеженими можливостями. Горизонтальне транспортування сировини, інвентарю та страв здійснюється за допомогою візків та ручних пересувних столиків.

	Кількість поверхів
	Будівля має 1 поверх

	Висота поверху
	3,3 м

	Характеристики конструкцій та матеріалів підприємства

	Конструктивна схема будівлі 
	Неповний каркас (з зовнішніми несучими стінами та залізобетонними колонами перерізом 400х400мм, сіткою каркасу 6х6 м).

	Фундаменти (конструкції, матеріали, глибина закладання)
	Фундаменти під несучі стіни – стрічкові монолітні залізобетонні (глибина закладання фундаментів – 1,2 м), під колони – стовпчасті «стаканного» типу.

	Стіни (матеріал, товщина)
	Стіни викладені з теплоефективної цегли товщиною 510 мм.


	Перегородки (матеріал, товщина)
	Перегородки  - цегляні товщиною 120 мм.

	Конструкція перекриття
	Висота перекриття – 0,3 м. Використані залізобетонні панелі з круглими пустотами. 

	Конструкція покриття
	Покриття – зі збірних залізобетонних плит з круглими пустотами. 

Конструкція покриття включає несучі елементи (плити) та огороджувальні елементи – водоізоляційний килим; 3 шари руберойду на бітумній мастиці; утеплювач, покладений на пароізоляцію з вирівнюючим шаром цементного розчину.

Розміри плит покриття 1,5 м х 6,0 м. 

	Вікна (матеріал, розміри) 
	В залі ресторану – стандартні дерев’яні вікна з євробрусу ТМ "Rein Holz" з енергозберігаючими  трикамерними склопакетами):  

В-1– 9х15 дм;  В-2 – 15 х15 дм. і В-3 –17х10 дм.

	Двері (матеріал, розміри)
	Зовнішні – дерев’яні розпашні Д-1–1010х2370мм. Внутрішні – дерев’яні:  розпашні Д-2 –1500х2070мм., Д-3–1510х2070мм Д-4 – 1910х2370мм. Д-5 – 710х2070мм.

	Система водовідведення з даху
	Система водовідведення з даху - внутрішня в дощову каналізацію.

	Основні технічні показники проекту

	Площа забудови (Sд)
	529,6 м2

	Загальна площа (Sз)
	496,85 м2

	Робоча площа (Sр)
	362,49м2

	Будівельний об’єм (Vб)
	2110,28 м3

	Планувальний показник (К1)
	0,73

	Об’ємний показник (К2)
	5,82


Таблиця 4.2 

Зовнішнє та внутрішнє опорядження будівлі підприємства

	Перелік основних даних 
	Характеристика

	Зовнішнє опорядження будівлі:

	Характер архі-тектурних елементів будівлі, будівельні матеріали
	Для стін будівлі використана зовнішня декоративна штукатурка, розмальована під бут. Архітектурні елементи фасаду виконані у стилі мінімалізм. Цоколь – з природного каменю, вікна великі, прямокутні, дерев’яні з вітражами. Вхідні двері до закладу – розпашні дерев’яні.

	Елементи візуальної інформації на фасаді
	Над головним входом до ресторану розміщується реклама підприємства та виконується з ПВХ - конструкції, на якій закріплений надпис назви закладу  із об’ємних літер з підсвічуванням в темний період доби


Таблиця 4.3
	Внутрішнє опорядження будівлі

	Приміщення
	Підлога
	Стіни
	 Стеля

	Вестибюль
	Керамічна плитка
	Дерев’яна вагонка
	Декоративні дерев’яні балки та акрилове фарбування в темних тонах

	Зали кафе, бару
	Керамічна плитка
	 Декорована елементами з дерева, каменю
	Багаторівнева стеля

Декорована дерев’яними балками

	Виробичі цехи
	Керамічна плитка
	Керамічна плитка
	Акрилове фарбування

	Адміністративні
	Лінолеум
	Оздоблені шпалерами в пастельних тонах
	Підвісна стеля з гіпсокартону

	Коридори
	Каучукова підлога
	Акрилове фарбування
	Акрилове фарбування

	Складські
	Плитка ПВХ
	Клейова побілка


	Клейова побілка



	Технічні 
	Цементно-бетонна
	Керамічна плитка
	Клейова побілка




Таблиця4.4
Загальна характеристика інженерних систем

	Перелік 

основних даних
	Основні характеристики

	Система опалення 
	Система опалення - централізована:

- за видом теплоносія (водяна з примусовою циркуляцією;

- за способом подачі і відведення  теплоносія ( однотрубна;

- за розташуванням трубопроводів( з нижнім розведенням;

- за напрямком руху води в магістральному і зворотньому трубопроводах(тупикова;
-тип опалювальних приладів - алюмінієві радіатори опалення Integral 500/80 

Для з'єднання всіх елементів системи опалення використовуються пластикові труби. Для видалення з мережі опалення повітря, що перешкоджає нормальній роботі опалювальної системи,на магістральному трубопроводі влаштовуються повітрозбірники. 

	Система вентиляції
	В адміністративних приміщеннях встановлена комплексна система кондиціонування повітря Daikin Sky Air, яка забезпечує опалення, охолодження, вентиляцію й очищення повітря для невеликих і середніх приміщень.

Передбачена механічна припливно-витяжна система вентиляції для торгівельних та виробничих приміщень закладу. 

Повітропроводи прямокутної форми, метало-пластикові, виготовлені з листового жорсткого спіненого пластика з обох сторін покритого шарами алюмінію.

	Система водопостача-ння
	З пластикових труб виконані мережі внутрішнього водопроводу з кріпленням їх до стін, колон, перекриттів з уклоном 0,002-0,005 у бік вводу.

Облік  води, що витрачається закладом, контролюється за допомогою крильчастих лічильників води з діаметром приєднувального трубопроводу 15 мм. Якість питної води в закладу – відповідає вимогам  ДСанПіН 2.2.4-171-10.

	Система каналізації
	Використовується система каналізації за способом збору та видалення стічних вод – самопливна, яка складається з приймачів стічних вод, відвідних труб, стояків з витяжними трубами і випусками.

Система каналізації за характеристикою стічних вод – господарсько-побутова, виробнича та дощова. 

За  сферою обслуговування – об’єднана.

Використані каналізаційні труби – ПВХ марки FIRAT діаметром 100мм. 

Для контролю і прочищення внутрішньої каналізаційної мережі на ній встановлені ревізії і прочистки.

Для видалення сміття на підприємстві встановлені сміттєві баки(поз 3. Генплану, аркуш- 2), а вивезення твердих побутових відходів здійснюється спеціалізованим автотранспортом.


Висновки до розділу 4

У розділі сформульовані дані та вимоги до планувального, архітектурно-будівельного та інженерного рішень ресторану  «СТАРА ВЕЖА»  у місті Кам’янець-Подільський, Хмельницької області, його основних параметрів з урахуванням технологічних та містобудівних вимог.

Зокрема в розділі, наведені основні дані та характеристики щодо:

· архітектурно-планувального рішення ресторану «СТАРА ВЕЖА» у місті Кам’янець-Подільський, Хмельницької області;
· конструкцій та матеріалів будівлі ресторану;

· зовнішнього та внутрішнього опорядження ресторану «СТАРА ВЕЖА» у місті Кам’янець-Подільський;

· функціонування систем  опалення, вентиляції, водопостачання та каналізації підприємства. 
в адміністративних приміщеннях встановлена комплексна система кондиціонування повітря Daikin SkyAir, яка забезпечує опалення, охолодження, вентиляцію й очищення повітря приміщень
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 2014-2018 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.

          При використанні теплового обладнання (плити, сковороди, фритюрниці) можна отримати опіки різного ступеня. Загроза отримання теплового удару, захворювань серця та дихальних шляхів існує якщо в приміщенні де використовується теплове обладнання відсутня вентиляція, що є тяжким порушенням вимог охорони праці. 

          Недотримання правил безпеки при роботі з механічним обладнанням (м’ясорубка, слайсер ) може призвести до отримання травм: порізів, переломів, втрати частин тіла. 

          Все обладнання, як теплове так і механічне є електричним. Тому існує можливість ураження електричним струмом. При експлуатації електричного обладнання необхідно суворо дотримуватися правил експлуатації, перевіряти заземлення.

Небезпека отримання травм існує і при вантажно розвантажувальних роботах, тому важлива механізація цього процесу, що підвищує продуктивність і полегшує працю людини. 

5.1. Вимоги до облаштування території, будівель і споруд

Рельєф ділянки під забудову помірний з незначним перепадом висот. Підприємство проектуються в центрі міста Харків. Фасад будівлі буде орієнтований на південний бік. Територія підприємства буде озеленена на 40 ( від загальної площі; також передбачається спроектувати: господарський двір з розворотним майданчиком для автотранспорту, розвантажувальний майданчик, сміттєзбірники на відстані 25 м від кафе, заасфальтований під’їзний шлях.

Планування та забудова території в проекті відповідає вимогам ДБН 5.2.2-12:2018. Облаштування приміщень відповідає вимогам ДБН В.2.2-25:2009 [13] та ДСН 3.3.6.042-99 і сприяє утворенню необхідного мікроклімату у приміщеннях і на робочих місцях.

Проектні рішення розміщення приміщень забезпечують їх необхідний взаємозв`язок. 

Висота виробничих приміщень становить 3,3 м. Ширина дверей в виробничих приміщеннях 0,9 м., ширина виробничого коридору становить 1,7 м. У виробничих приміщеннях підлога має схил в бік трапів. Стіни в овочевому, м’ясо-рибному цеху, холодному, гарячому цехах, в мийних столового та кухонного посуду викладені керамічним кахлем на висоту 1,8м., а коридор пофарбований на 150 см, що дозволяє робити відповідне санітарне прибирання.  Все обладнання розташоване на підприємстві у відповідності до вимог технічної безпеки, відстань між обладнанням відповідає ДБН В.2.2-25-2009. В кожне виробниче і побутове приміщення підведена гаряча і холодна вода в відповідності з вимогами ДБН В.2.5-64:2012. 

При розміщенні технологічного обладнання було дотримано таких норм для ширини проходів:

· Для магістральних – не менше 1,5 м.

· Між обладнанням – не менше 1,2 м.

· Між обладнанням і стінами приміщень – не менше 1 м.

· Для обслуговування і ремонту – не менше 0,7 м

Комори та охолоджувальні збірно-розбірні камери розміщенні окремими блоками, враховуючи недопустимість їх проектування поряд з мийними, санітарними вузлами, а також приміщеннями з трапами, котельнями.

Кабінет директора, бухгалтерія спроектовані одним блоком і примикають до внутрішніх стін.

Гардероби для персоналу розташовуються поблизу входу у підприємство і обладнані душовими. Туалет для персоналу розташований поряд.

Електрощитова примикає до зовнішньої стіни з боку силового вводу від трансформаторної підстанції і має окремий вхід з вулиці та з боку коридору. 

Технологічні процеси організовуються відповідно норм оснащення торгово-технологічним і холодильним обладнанням та санітарними правилами для підприємств ресторанного господарства.

Стан повітря робочої зони в виробничому приміщенні називають мікрокліматом або метеорологічними умовами. 

Мікроклімат або метеорологічні умови виробничих приміщень визначаються за такими параметрами:

· температура повітря в приміщенні, ºС;

· відносною вологістю повітря, % ;

· рухливістю повітря, м/с;

· тепловим випромінюванням, Вт/м3.

Всі ці параметри поодинці, а також у комплексі впливають на фізіологічну функцію організму – його терморегуляцію і визначають самопочуття. Температура людського тіла повинна залишатися постійною до 37 ºС незалежно від умов праці.

Тому нормативна температура, вологість і чистота повітря в приміщеннях підтримується за допомогою системи опалення, вентиляції і правильної організації виробничого процесу  згідно ДБН В.2.5-67:2013 "Опалення, вентиляція, кондиціювання"[16].

 Для запобігання виділенню конвективного і променевого тепла було знайдено такі рішення: застосовувати секційно-модульне обладнання; максимально заповнювати посудом робочу поверхню плит, своєчасно регулювати потужність електроплит. 

Обладнання виготовлене з антикорозійних матеріалів, а конструкція його забезпечує можливість легкого розбирання для санітарної обробки. У виробничих цехах передбачається закупівля та відповідне маркування інвентарю для обробки сирих і готових продуктів.

З метою усунення ризику поранень та травматизму від механічного обладнання ( картоплечистка, овочерізка, слайсер і т.д. ) використовуються огороджуючи пристрої, що не допускають вмикання машини в роботу при знятих огородженнях. Регулярно, у встановлені терміни необхідно проводити огляд і профілактичний ремонт.

На підприємстві організовані такі заходи, які гарантують безпечну роботу з холодильними установками: створення безпечних умов праці шляхом постійного контролю за додержанням правил монтажу, експлуатації, ремонту обладнання і систем установок, а також шляхом підтримання технічних знань обслуговуючого персоналу на необхідному рівні.

Виробниче обладнання (сковорода, плита, фритюрниця), що у процесі роботи виділяє шкідливі речовини має відповідні пристрої для виведення цих речовин з місця утворення. 

Для нормального ведення технологічного процесу і забезпечення безпечної роботи обслуговуючого персоналу машини та апарати оснащуються необхідними контрольно-вимірювальними приладами (термометри, манометри, електровимірювальні прилади, тощо), а також звуковою і світловою сигналізацією. Розташування контрольно-вимірювальних приладів забезпечує вільне знімання показників цих приладів.

5.2 Вимоги безпеки праці під час виконання вантажно-розвантажувальних робіт

Для проведення , приймання та розвантаження товарів на підприємстві передбачено завантажувальний майданчик. Перед ним розташована платформа (рампа), висота якої рівна висоті кузова вантажного авто – 0,9 м. Ширина рампи – 1,7 м. Для усунення впливу несприятливих метеорологічних умов (дощ, град, сніг) над  завантажувальною платформою спроектовано навіс. На підприємстві комори максимально  наближені до завантажувального майданчику – для полегшення вантажно-розвантажувальних робіт. Переміщення вантажів відбувається за допомогою вантажного візка ТГ-100. У виробничих приміщеннях використовуються пересувні стелажі.

Завантажувальна та коридори, де виконуються вантажні роботи мають достатнє природне та штучне освітлення. Підлога у даних приміщеннях – рівна, не має тріщин та вибоїн. Входи до складських та виробничих приміщень не мають порогів. Директор підприємства є відповідальною особою за дотриманням правил безпеки під час вантажно-розвантажувальних робіт

5.3 Вимоги електробезпеки

Майже все сучасне технологічне обладнання, яке використовується на підприємствах громадського харчування працює на електриці. Не є виключенням і підприємство, що проектується. 

Обладнання в кафе підключене до силових щитів (пунктів розподільних серії ПР). Безпека його експлуатації багато в чому залежить від робочої напруги і різних виробничих факторів: вологості повітря, концентрації пилу, температури повітря. Для дотримання безпечної експлуатації електрообладнання у відповідності з правилами технічної експлуатації електроустановок (ПУЕ), правилами технічної експлуатації електроустановок споживачів (ПТБ) на підприємстві обов'язково проводяться інструктажі на робочих місцях. Також в цехах є куточок з техніки безпеки (плани евакуації, інструкції з техніки безпеки, інструкції з правил експлуатації обладнання). 

Електрощитова розташована біля капітальної стіни, вона має окремий вхід з вулиці і підприємства її площа складає 11,49 м2. Доступ в електрощитову має тільки спеціаліст з відповідної кваліфікації. Для усунення ураження струмом при пробої на корпус обладнання використовується занулення. Занулення приєднується до металевих струмопровідних частин обладнання, які можуть виявитися під струмом. Підвід електроенергії до електричного обладнання здійснюється кабелем у трубі, по прямій у підлозі, до освітлювального – по стіні.

В дипломному проекті відповідно НПАОП 40.1-1.01-97 та  ВСН 332-74 «Інструкція з монтажу електрообладнання силових та освітлювальних мереж вибухонебезпечних зон» передбачено :

· огородження струмоведучих частин від випадкового зіткнення;

· дозвіл на обслуговування електрообладнання осіб належної кваліфікації;

· інструктаж і навчання усіх працюючих правилам електробезпеки;

· застосування заходів індивідуального захисту.

Основними заходами для попередження електротравматизму на підприємстві є:

-       забезпечення недоступності струмопровідних частин обладнання для випадкового доторкання (ізоляція шаром діелектрика);

-      підведення електроенергії до технологічного обладнання кабелем у трубі необхідного діаметру під поверхнею підлоги;
Дія електричного струму на організм людини може бути біологічною, електричною і термічною. 

Біологічна дія обумовлюється впливом електричного струму на організм, в наслідок чого виникає судомне скорочення м’язів, яке може призвести до ушкодження органів дихання або кровообігу.

Термічна дія приводить до опіків окремих ділянок тіла, а також перегріву кровоносних судин, нервів і внутрішніх органів, що може призвести до функцій них розладів в них. 

До місцевого ушкодження відносяться такі електротравми: електроопіки, електрознаки, металізацію шкіри, електроофтальмію, механічне ушкодження.

Електричні опіки – результат теплової дії струму, електричної дуги. У місці контакту людини з електричним струмом електрична енергія переходить в теплову, що призводить до електричних опіків шкіри.  

5.4 Протипожежні заходи

При будівництві підприємства передбачається комплекс протипожежних заходів направлених на попередження пожеж, їх гасіння і евакуацію людей у відповідності зі НАПБ А.01.001-04 та ДБН В.1.1-7:2016 «Пожежна безпека об’єктів будівництва. Загальні вимоги».

 На території спроектованого підприємства в зоні господарського подвір’я знаходиться пожежний щит для гасіння пожеж, передбачений пожежний кран з маркуванням «ПК» (на висоті 1,35 м від рівня підлоги приміщення) і розміщений в шафі, що має отвори для провітрювання і пристосування для їх опломбування. 

В ході будівництва розраховані необхідні для підприємства первинні заходи пожежегасіння з урахуванням галузевих правил пожежної безпеки, а також класу пожежі (клас А – комори , бухгалтерія, зали ресторану; клас Б - комора вино-горілчаної продукції; клас Е -  електрощитові, гарячий цех, комора сипучих, холодний цех, овочевий цех). 

Згідно рекомендацій щодо оснащення приміщень переносними вогнегасниками приймаємо:

· клас А – комори, зали ресторану приймаємо три комплекти порошкових вогнегасників об’ємом 10л;

· клас Е -  електрощитові, гарячий цех, комора сипучих, доготівельний, загальнозаготівельний цех 5 комплектів вуглекислотних вогнегасників об’ємом 7л.

Отже, приймаємо 8 порошкових вогнегасників.

Вони закріплюються в  найвидніших місцях на висоті 1,5 м від підлоги.

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  (рис.5.1)

Висновки до розділу 5

В ході проектування  ресторану на 76 місць у місті Кам’янець-Подільський Хмельницької 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.

ВИСНОВОК

У результаті розробки дипломного проекту виконано будівництво  ресторану на 74 місця у місті Кам’янець-Подільський Хмельницької 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;

· 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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Рис. 1.1. Стейк з яловичини
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