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                                                           АНОТАЦІЯ
Дипломний проект викладено на 96 сторінках пояснювальної записки та містить 34 таблиць, 6 рисунки, 5 додатків, 4 аркушів літературних джерел. Графічний матеріал – 6 аркушів.
Проведені дослідження діяльності послуг ресторанного господарства міста Полтава. За результатами досліджень внутрішнього та зовнішнього середовища, на основі аналізу конкурентного середовища обґрунтовано концепцію комплексного підприємства у складі кафе на 60 місць, розроблено виробничу програму.
Обґрунтовано використання новітніх технологій для приготування солодких страв. На основі розрахунків визначені технологічне обладнання, склад та площі приміщень.
Розроблено організаційну структуру та об’ємно-планувальне рішення закладу, інженерно-будівельні рішення,  охорони праці, техніки безпеки при експлуатації закладу. Визначені основні економічні показники діяльності закладу.
Об’єкт дослідження:кафе.
Предмет дослідження: технологічні розрахунки; архітектурно-будівельні рішення; заходи щодо охорони праці.
Ключові слова:кафе, послуги харчування, розширення асортименту, фірмова страва, виробнича програма.



                                                          ВСТУП

Ресторанний бізнес ланкою із найбільш значущих складових харчування населення. У всьому світі ресторанний бізнес є одним із найбільш розповсюджених видів малого бізнесу, тому заклади ведуть між собою боротьбу за пошук нових та за утримання постійних споживачів їхньої продукції та послуг.
На сьогодні існує багато підприємств ресторанного господарства, які неспроможні забезпечувати нормальні умови праці, застарілим обладнанням і недостатніми знаннями нового ринку харчування не  удосконалюючи техніку і технологій виробництва. Наданий час багато підприємств застаріли і вичерпали свій ресурс для ведення ресторанного бізнесу та не відповідають умовам праці. Метою розробки є створення підприємства з більш високими техніко економічними параметрами : 
створення нормальних умов праці, збільшення випуску продукції. Та головною метою є підвищення якості готової продукції і підвищення культури обслуговування громадян.

Виходячи з вищевикладеного можна стверджувати, що розробка дипломного проекту «Кафе-кондитерська на 60 місць у місті Полтава» є актуальною.
Тому що Полтава є містом яке за останній час стрімко змінюється та розбудовується і пострибує все більше нових закладів харчування.
 Тому метою розробки є планування і вирішення наступних задач:
· розширення додаткових послуг, що надаються населенню;
· впровадження сучасного обладнання;
· створення  нової продукції  високої якості та користі;
· створення страв складного приготування;
· забезпечення комфорту для відпочинку відвідувачів.
	
	


                                                       РОЗДІЛ 1
РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ СОЛОДКИХ СТРАВ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА
1.1 Теоретичне обґрунтування проблеми, що розглядається
1.1.1 Значення даної групи страв (кулінарної продукції) у харчуванні. Класифікація даної групи кулінарної продукції 
Відновлення структури харчування є найважливішим завданням сучасного ринкового господарювання. Виробники харчових продуктів впроваджують нові технології, покращують споживчі властивості, харчові цінності та збільшують харчовий асортимент. Це впливає на реалізацію продукції та дозволяє розширювати ринки збуту.
Велика увага приділяється органолептичним, фізико-хімічним, мікробіологічним показникам продукції, та зовнішньому вигляду під час тривалого терміну зберігання. Конкурентоздатний продукт повинен мати всі ці показники. Споживачі потребують споживання страв високої якості, гарного смаку та мати інноваційне оформлення.
Найбільш результативною є стратегія виробництва страв з високими споживчими властивостями шляхом включення функціональних інгредієнтів до звичних рецептур. Така стратегія широко застосовується також в приготуванні солодких страв. Вони були та лишаються найбільш споживані серед широкого різноманіття страв і останнім часом набувають особливої значущості.
Історія споживання солодощів веде в стародавні століття. Вдавні часи трапезу завершували фруктами та сирами. У середньовічній Європі між м`ясними ставами подавали желе і фруктові пироги. Іспанці впровадили після обіду вживати морозиво і щербет, американці-шоколад. Така традиція актуальна в сучасному суспільстві. Це не дивно тому, що коли в раціоні присутні солодкі страви поліпшується психологічний стан людини. За рахунок гармонії в задоволення, які відповідають за тонус і настрій людини. 
Поглиблене вивчення категорій споживачів та їх попиту виявило необхідність значного розширення асортименту продукції за рахунок збільшення саме солодких страв.
Споживачів можна розділити на категорії:
· працівники від 35 до 45 років і більше – це 23% споживачів;
· жінки – 25%;
· службовці, які мають малорухому працю- 85%.
Усі вони мають знижену потребу в висококалорійному харчуванні. 
Для забезпечення таких вимог важливо створювати нові рецептури, технології, поширювати асортимент. Згідно з даними опитування товарообіг таких страв значно збільшиться протягом року. На нові страви існує попит. 
Наприклад, одним з напрямків удосконалення асортименту є впровадження нетрадиційних технологій які передбачають використання нової сировини (овочевих і фруктових порошків), рослинної сировини (біле коріння селери, пастернаку). При застосуванні білих коренів, зміні технологічного процесу термічної обробки дозволило зберегти аскорбінові кислоти на 62 % та значно скоротити час приготування страв. Приготування конфітюру з коренеплодів із застосуванням НВЧ-обробки скоротило час приготування на 13,3%.
Застосування таких технологій розширило асортимент солодких страв, які мають попит: желе на основі соку коріння селери, желе з соком буряку, моркви, лимона, цукати з селери та пастернаку. Цукати почали використовувати в прикрасі інших страв.
Ще одним прикладом  впровадження нетрадиційної рецептури є желе, в якому використовують агар з морських водоростей. Агар містить корисні речовини йоду, кальцію, заліза.
В сучасних заходах для залучення клієнтів використовують нові страви з «родзинкою». Так набирає популярності подача страви з застосуванням підпалювання. Така подача називається фламбування. В рецептуру страви входить алкогольний компонент. Фламбування може бути проміжним етапом приготування для створення аромату та смаку. Або кінцевим етапом для створення комерційної привабливості закладу. В останньому випадку страву готують в залі ресторану в присутності замовника.
Ще один смачний приклад – фондю. Поєднання холодних і гарячих страв одночасно. 
Парфе - холодний вершковий десерт з цукром і ваніллю, заморожених в металевій формі. З додаванням збитих яєць, кави, гіркого шоколаду або навіть какао.
Усі ці та інші технології дозволяють забезпечити виробництво солодких страв зі зниженою калорійністю та тривалим терміном зберігання. Тому що 
ми приділяємо більше уваги основним стравам і забуваємо, що солодкі страви теж дуже корисні для організму людини, який в останній час піддається стресам, наслідкам шкідливої екології, нераціональному харчуванню. Тому як завжди такі страви займають важливе місце в раціоні харчування. Вони не тільки дуже смачні, але і корисні завдяки  вмісту вітамінів, кислот, вуглеводів які містяться в інгредієнтах з яких готують страву (фрукти, ягоди, молоко, ваніль, цедра, горіхи, трави, лимона кислота).
Великий вміст клітковини та пектину дозволяє виводити солі важких металів, радіонуклідів з організму, а також посилювати моторику кишечника.
Асортимент солодких страв дуже різноманітний. В основу класифікації покладені таки сукупні ознаки.
За рецептурними компонентами:
· молочні (морозиво, шоколадне молоко, молочні желе, креми зі збитими вершками, густі й рідкі йогурти, десерти пастоподібні;
· плодово-ягідні з драглеподібною структурою (желе, кисель);
· плодово-ягідні з пінною структурою (щербети, морозиво, муси, самбуки, пудинги).
За температурними показниками:
· холодні (температура 10- 12 градус). Це свіжі та замороженні плоди і ягоди, компоти, киселі, желе, муси, креми, морозиво;
· гарячі (температура 75-80 градус). Пудинги, грінки, запечені солодкі страви, омлети.
За видом дисперсного стану:
· суспензія (компоти);
· золі (киселі, желе, солодкі омлети);
· емульсії (вершки);
· дисперсний стан в різних фазах:
піна і гель (муси, самбуки);
піна, гель, емульсія (креми, морозиво).
За температурою наповнення:
· холодного наповнення (завершення гелеутворення до розфасовки в тару);
· гарячого наповнення (гелеутворення завершується в споживчій тарі).
Можна зробити висновок, що на нові страви у сфері харчування є попит.
Але споживача потрібно інформувати про наявність нового асортименту.
Тому потрібно використовувати різні рекламні технології: столи де можлива дегустація,виставки, рекламні буклети.
І пям`ятаємо, що сенс солодких страв не в ситності, а як кажуть французи:
«Солодка страва повинна бути тільки освіжаюча!».
1.1.2 Особливості технології
Асортимент  солодких страв надзвичайно широкий. Але жельовані страви, серед яких поширені такі страви, як самбуки, желе, муси. Різноманітні інгредієнти, що застосовується для приготування жельованих страв дуже корисні для організму людини. Для їх приготування основною сировиною служать плоди і ягоди, коренеплоди. Особливо цінними у приготуванні жельованих страв є свіжі плоди, так як в них містяться глюкоза і фруктоза та вітаміни різних груп. Саме тому особливою популярністю серед споживачів через свої високі смакові і харчові переваги користується солодкі жельовані страви, які випускаються закладами ресторанного господарства. 
Особливу увагу слід звернути на  десерт «Самбук».
Самбук яблучний є одним із різновидів більш відомої десертної страви під назвою мус і являє собою солодку фруктову збиту страву. За рахунок того, що до його складу входить яєчний білок, готова страва відрізняється більшою пухкістю в порівнянні з мусом, і виготовляється, як правило, з яблук.  
На мій погляд, в рецептурі цієї страви замість яблук доцільно використовувати айву. Вона позитивно впливає на організм при діареї і шлунково-кишкових захворюваннях.
1.1.3 Характеристика та хімічний склад сировини, яку планується використовувати для збагачення даного виду продукції. Досвід використання 
До складу айви входять ( поживні речовини, вітаміни, мікроелементи) з розрахунку на 100 грамів продукту. 
Таблиця 1.1
Складова частина айви
	Показник
	Вміст гр.

	калорійність 
	42.9 кКал.

	Вуглеводи 
	9.6 

	Жири 
	0.5 

	Білки 
	0.6 

	Вода 
	84.0 

	Моно – і дисахариди 
	7.6 

	Крохмаль 
	2.0 

	Харчові волокна 
	3.6 

	Органічні кислоти 
	0.9 

	Зола 
	0.8 

	Вітамін C 
	23.0       

	Вітамін А 
	0.4       

	Вітамін B1        
	0.02       


Доцільно готувати самбук замінюючи яблука айвой.
В айві міститься безліч корисних речовин: пектинові сполуки, глюкоза, фруктоза, солі калію, заліза, кальцію, фосфору і міді, а також вітаміни А, В, С, Е і РР.
Завдяки високому вмісту пектину в плодах айви, фрукт рекомендується вживати людям, які живуть в зонах, забруднених радіонуклідами, або працюють на шкідливих виробництвах. Так як найцінніша властивість пектину - здатність виводити радіонукліди з організму.
Айва має в'язку, кровоспинну, сечогінну і антисептичну дію. Айву також можна вживати в періоди активності грипу, щоб зменшити вплив бактерій на організм.
Через високий вміст заліза, плоди айви вживають для профілактики і лікування анемії, а також після тривалої хвороби.
Пектинові сполуки в айві допомагають при розладах травлення.
При сильному розумовому напруженні і стресі також рекомендується їсти айву - вона містить велику кількість антиоксидантів. 
Айва – низькокалорійний продукт, а тому вона популярна серед дієтологів. Сідаючи на дієту з айви, люди отримують не лише повноцінне харчування, а й знімають стреси і напругу.
Щоб  склад збалансувати і  зробити його корисним самбуки пропонується добавлення насіння гарбуза . Якщо розглянути  в насінні гарбуза кількість необхідних для життєдіяльності людини речовин, то більшу частину в них займають жири. У 100 г цього чудового і смачного продукту їх близько 50 мг. Наступний щабель, мається на увазі кількісний склад, займають білки. Їх трохи більше 30 г в 100 г висушених насіння. 6 г займають харчові волокна. 5,23 г - вода. Вуглеводи - близько п'яти грам. І майже така ж кількість зольних речовин.
Якщо говорити про амінокислотах, то їх в насінні гарбуза 12 незамінних і 8 замінних. Більшість з присутніх, практично повністю задовольняють потребу добову нашу потребу. Вітаміни B групи представлені, можна сказати, всім своїм поруч. А вітаміну PP в гарбузовому насінні (в 100 г) - 14,59 мг, що забезпечує наш організм на 73%. Багато мікро і макроелементи, необхідні для підтримки важливих функцій в організмі людини, теж роблять гарбузове насіння рекордсменом за багатьма показниками. Наприклад, фосфору в насінні гарбуза - 1233 мг (в 100 г). І забезпечує це наш організм на 153%. Трохи менше магнію (592 мг). Це 148% добової норми для дорослої людини.
Склад насіння гарбуза є джерелом вітамінів тому гарбузове насіння  корисно впливає і на шкірні покриви, зникає синюшність. Шкіра покращує свій колір, перестає виділяти велика кількість жиру, як наслідок зникають вугрі. А ще гарбузовим насінням лікують депресію, так до їх складу входить серотонін – відома речовина проти смутку і печалі, достатній вміст цинку в гарбузовому насінні сприяє нормальній роботі головного мозку, покращує пам`ять, знижує загальну стомлюваність нашого організму. Гарбузове насіння містить велику кількість білка, який легко засвоюється нашим організмом. Завдяки цьому ефективно знижується рівень цукру в крові, що особливо важливо для профілактики діабету, а також для тих, хто бореться із зайвою вагою і прагне схуднути. Вважається, що гарбузове насіння виводять з організму важкі метали, такі як кадмій і свинець. Таким чином клітковина, що входить до складу гарбузового насіння, покращує роботу кишечника.
Тому доречно  використовувати даний продукт  у вигляді порошку додаючи до готової маси 50 г подрібненого насіння для збалансування «Самбуки айвова» білком  та незамінними амінокислотами.
1.2 Об’єкти та методи дослідження 
1.2.1 Характеристика об’єктів та методів досліджень
Об'єктом дослідження є технологія десертної продукції з використанням композицій  добавок рослинного походження.
Проведені дослідження ставили за мету визначити вплив насіння гарбуза  на показники якості десертної продукції Для досягнення поставленої мети вирішувалися визначити вплив айви і насіння гарбуза на смак та користь десерту ;Якість сировини, яки буде використана для подальших досліджень відповідає діючої нормативної та технічної документації :
клітковина насіння гарбуза ТУ У 15.8-32062796- 003:20084;  
пектин – ДСТУ 6088: 2009 ; 
Желатин ГОСТ 11293-89 ;  
Айва свіжа ДСТУ 7023-2009.;  
цукор білий  ДСТУ 4623-2006;  
Яйце куряче  ДСТУ 5028:2008;
Таблиця 1.2
Характеристика об’єктів та методів досліджень
	№ п/п
	Назва методу
	Характеристика методів

	1
	Розрахунковий
	-  розрахунок харчової та біологічної цінності солодких страв;
-  розрахунок технологічних параметрів рецептури ( маси нетто, брутто);

	2
	Технологічний
	- проведення лабораторних та виборчих відпрацювання;
- складання актів відпрацювань;

	3
	Дослідні
	- визначення фізико-хімічних показників - сухих речовин;

	4
	Комп’ютерні технології
	- мережа Інтернет;
- приклади для сканування;
- табличний процесор Ехсеl тощо



                               1.2.2 Схема системних досліджень     
Таблиця 1.3
Схема системних досліджень, які реалізовані у курсовій роботі
	Назва елемента
	Характеристика

	Об’єкт дослідження
	Солодкі страви

	Актуальність проблеми
	Розширення асортименту

	Мета дослідження
	Розробка рецептури

	Аналіз системи
	- Загальна характеристика формування асортименту
- Аналіз технологій та рецептурного складу

	Проблемний елемент системи
	Структурно-механічні властивості (в’язкість, міцність, пружність тощо), органолептичні властивості тощо

	Варіанти вирішення
	Використання айви та насіння гарбуза . 

	Алгоритм вирішення
	- Дослідження властивостей продуктів
- Розробка проекту рецептури та технології
- Визначення основних показників якості
- Розробка проекту технологічної документації

	Оцінка реалізації рішення
	Розробка техніко-технологічної карти на нову продукцію




1.3 Розроблення рецептур і технології нової продукції
1.3.1 Аналіз рецептурного складу та технології страви-аналогу
Продукт–аналог – це страва яка за своїм рецептурним складом максимально наближена до дослідного зразку. За зразок було вибрано самбук  яблучний.	                                                                                      
                                                                                                       Таблиця 1.4
Аналіз рецептурного складу та технології страви-аналогу
	Найменування продукту 
	Кількість, г 
	Масова частка в % до маси сировини 
	Функціональне призначення 

	
	Брутто 
	Нетто 
	
	

	Яблуко
	795
	700
	31 
	Основна сировина 

	Вода 
	150
	150 
	31 
	Додаткова сировина 

	Яйце                                                                                           
	2 шт
	48 
	8 
	Основна сировина 

	Цукор
	200
	200
	10
	Смакова добавка

	Желатин       
	15
	15
	2
	Основна сировина 

	Вихід 
	
	1000 
	100% 
	



Таблиця 1.4
Аналіз технологічного процесу виробництва продукту-аналогу
	Етапи технологічного процесу
	Технологічна операція
	Параметри
	Фізико-хімічні зміни, що відбуваються
	Мета,яка досягається

	Підготовка сировини
	Очищення яблука
	-
	-
	Видалення забруднення

	
	Розведення желатину
	t -18-20 °C
	Набухання желатину
	Утворення однорідної маси

	
	Яйця
	Миття. дизенфекція
	-
	Отримання чистого продукту

	
	
	
	
	

	Приготування самбуки
	Запікання яблука
	t -180-200 °C
	перехід протопектину в пектин
	Утворення м'якої структури

	
	Перетирання пюре
	-
	 руйнування клітинних стінок
	Отримання однорідної консистенції

	
	Збивання білку
	t 4-8 ºС
	-
	Утворення пухкої  структури

	
	З'єднання компонентів
	-
	-
	Надання смакових властивостей

	
	Розливання у форми, охолодження 
	t 4-8 ºС
	Ущільнення консистенції за рахунок властивостей желатину
	Утворення готової страви

	Відпускання
	Холодними
	t 12-14 °C
	-
	Завершення прийому основної страви, насичення організму білками, вуглеводами. 




Технологія приготування 
Яблука (без насіння ) укладають на лист додають невелику кількість води та запікають, охолоджують і протирають. В отримане пюре додають цукор, яєчний білок і збивають до утворення пишної маси. Підготовлений желатин ставлять на водяну баню, дають йому повністю розчинитися, потім вливають струменем в збиту масу при безперервному і швидкому помішуванні віночком.
Масу розливають у форми і охолоджують. Відпускають самбук охолодженим.
1.3.2 Розроблення рецептури і технології нової продукції
Так як при приготуванні яблучного самбуку було не збалансована страва вітамінами і мікроелементами. Було вирішено, щоб збалансувати потрібно добавити пюре айвове з додаванням гарбузового насіння. Так як насіння гарбуза має великий вміст білка та вітамінів з поєднанням з пюре айви мають високу біологічну цінність. 
Щоб визначити найкращий результат декілька порцій самбуку було добавлено певний відсоток насіння гарбуза, відповідно 20 і 50 %. 
Найкращим, за результатом дегустації обороно зразок з внесенням 50 % насіння гарбуза. На цих показниках було розроблено рецептуру на дану страву. 
                                                                                                        Таблиця 1.5
Технологічна картка
	Найменування продукту
	Кількість, г

	
	брутто
	нетто

	Айва свіжа
	750
	700

	Цукровий пісок
	100,0
	100,0

	Яйце
	2 шт
	48

	Вода 
	-
	150

	Желатин
	15
	15

	Гарбузове насіння 
	50,0
	50,0

	Маса н/ф
	
	1000



                                 Технологія приготування
Айву промити, нарізати на 2-4 частини, укласти на деко, підлити трохи води і спекти, після чого протерти. Частину, що залишилася мезгу залити водою і варити 8-10 хв, потім процідити. У відварі розчинити набряклий желатин. Змішати айвове пюре додати цукор і сирі яєчні білки, після чого пюре збити до утворення піноподібною консистенції. В кінці збивання поступово влити айвовий відвар з розчиненим у ньому желатином та додати перетерте насіння гарбуза. Отриману масу розлити в порційний посуд і охолодити
Технологічна схема приготування самбука з додаванням 50 % насіння гарбуза (Додаток Б).
1.3.3 Розроблення технологічних карток і схем. Визначення показників якості розробленої продукції
Всі зразки представлені на дегустацію для оцінки їх якості У табл. 1.6 представлені середні значення дегустаційної оцінки розроблених страв. 
Таблиця 1.6
Органолептична оцінка розроблених страв
	Показники
	Самбук яблучний
	Самбук айвовий з додавання насіння гарбуза.

	Колір
	Світлий 
	Світлий з відтінком кремового кольору

	Смак
	властивий яблукам
	властивий айві

	Запах
	властивий яблукам
	властивий айві

	Консистенція
	щільна, пишна
	щільна, пишна



Провівши аналіз дегустаційних досліджень зразки повністю відповідають показникам, тому доцільно впровадження розроблених рецептур. Найкращим  результатом дегустаційної оцінки була  рецептура самбуку з заміненим складом  айви та гарбузового насіння. 
Таблиця 1.7
Технологічна картка. Самбук «айвовий з гарбузовим насінням»
	Найменування продукту
	Кількість, г
	Вимоги до сировини 

	
	брутто
	нетто
	

	Айва свіжа
	750
	700
	 Вся сировина відповідає діючим нормам ДСТУ

	Цукровий пісок
	100,0
	100,0
	

	Яйце
	2 шт
	48
	

	Вода 
	-
	150
	

	Желатин
	15
	15
	

	Гарбузове насіння 
	50,0
	50,0
	

	Маса н/ф
	
	1000
	














Висновок до розділу 1
Проведені дослідження дозволили визначитись доцільність приготування десертів з використанням айви з додавання насіння гарбуза в технології десертів. В дослідженнях було обрано раціональну рецептурну композицію. Встановлено, що зразки десертів показують найкращі фізико-хімічні показники якості, а використання пюре айви дозволяє отримати високі органолептичні показники страви. Що дозволяє підтримувати  здоров’я і довголіття людини завдяки збалансованому харчуванню, яке вимагає збалансованій кількості плодів і ягід. Заміна та додавання інгредієнтів, дала можливість створити збалансований склад вітамінів і білків які легко засвоюються організмом людини. 



















РОЗДІЛ 2
ПРОЕКТНИЙ

[bookmark: _Toc21129403]2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі структурно-технологічної схеми

[bookmark: _Toc21129230][bookmark: _Toc21129404]Кафе на 60 місць відноситься до спеціалізованих закладів ресторанного господарства, основною реалізованою продукцією якого є кондитерські борошняні вироби, гарячі та холодні напої. Також споживачам пропонується обмежений асортимент холодних закусок (бутербродів) та солодких страв. Структурно-технологічну схему підприємства проектуємо відповідно із особливостями виробничо-торговельного процесу кафе-кондитерської, які полягають у наступному:
1. Широкий асортимент кондитерських борошняних виробів вимагає проектування спеціалізованого кондитерського цеху із допоміжними приміщеннями відповідно до санітарних вимог (мийна яєць, мийна інвентарю кондитерського цеху), а також приміщення для зберігання добового запасу сировини цеху).
2. У зв’язку з обмеженим асортиментом іншої продукції власного виробництва (солодкі страви, холодні закуски) є доцільним проектування загального виробничого цеху.
3. У складській групі приміщень кафе-кондитерської зберігатиметься значна кількість сухих та молочно-жирових продуктів та обмежений асортимент овочів та гастрономії. Відповідно із цим і визначається структура приміщень для зберігання сировини (відсутність комори овочів, охолоджувальної камери для зберігання м'ясо-рибної сировини та свіжих овочів). Незначну кількість такої сировини, яка може бути використана для приготування холодних закусок, допускається зберігати в холодильній шафі, встановленій у кабінеті зав. виробництвом.
Враховуючи тип проектованого підприємства, його спеціалізації та потужності складаємо структурно-технологічну схему кафе, подаємо на рис. 2.1.
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Рис. 2.1 Структурно-технологічна схема кафе-кондитерської на 60 місць

Відповідно із структурно-технологічною схемою на підприємстві передбачається проектування таких функціональних груп приміщень: складська, виробнича, торговельна, адміністративно-побутова та технічна. Всі групи приміщень блокуються у відповідності із функціональним призначенням, розташовуются відповідно із ходом технологічного процесу. 
У проектованій кафе приймаємо форму обслуговування офіціантами. У відвідувачів, які зайняли місця за столами в залі, офіціант приймає замовлення, подає обрані кондитерські вироби, напої, солодкі страви тощо. Після того, як відвідувачі закінчили прийом іжі, виконує розрахунок. В залі кафе буде встановлена барна стійка, за якою буде працювати бариста. В обов’язки робітника входитиме приготування гарячих, холодних напоїв, відпускання кондитерських виробів та покупної продукції. Схему сервісного обслуговування споживачів у залі підприємства наводимо на рис. 2.2.
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Рис. 2.2 Просторове забезпечення сервісного процесу кафе на 60 місць 

Отже, відповідно із наведеною схемою для обслуговування споживачів передбачається проектування групи торговельних приміщень, до складу яких входять: зала кафе-кондитерської на 60 місць із барною стійкою та вестибюль із гардеробом та санвузлами для відвідувачів. Також на підприємстві передбачаємо санвузол для осіб з особливими потребами. 
Основними послугами кафе є реалізація продукції власного виробництва та покупних товарів у власній залі та організація споживання продукції. Надання додаткових послуг дозволяє забезпечити підприємству додатковий прибуток, забезпечення конкурентоспроможності проектованого підприємства, утримання постійних відвідувачів та залучення більшої кількості споживачів. 
Структура послуг проектованого кафе на 60 місць наведена на рис. 2.3.
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Рис. 2.3 Послуги, що надаються кафе на 60 місць

Отже, проектоване підприємство надаватиме наступні послуги: 
· виготовлення продукції;
· організація споживання;
· реалізація кондитерських виробів, холодних закусок, напоїв, покупної продукції;
· виготовлення кондитерських виробів на замовлення; 
· послуги кухаря з виготовлення страв удома замовника;
· інформаційно-консультативні;
· організація дозвілля.

2.2 Розроблення виробничої програми підприємства

Виробничу програму кафе розробляємо в наступній послідовності:
· встановлення режиму роботи зали кафе-кондитерської;
· складення графіка завантаження з метою визначення чисельності відвідувачів зали за день;
· розрахунок денної кількості страв окремих груп та покупної продукції;
· складення виробничої програми зали кафе-кондитерської.
Проектоване підприємство працюватиме з 1000 до 2200 без перерв та вихідних. 
Кількість споживачів, яких обслуговують за кожну годину роботи зали, розраховуємо за формулою: 

, осіб,(2.1)
де:	Р — кількість місць у залі;
t — тривалість посадки, хв. (приймаємо: для сніданку – 40, обіду – 40, вечері – 80), хв.[18] ;
Кз.з. – коефіцієнт завантаження зали за годину за експериментальними даними. 
Кількість споживачів за день визначаємо як суму кількості споживачів за кожну годину роботи зали за формулою: 

		(2.2)
Графік завантаження зали підприємства подаємо  у табл. 2.1.
Таблиця 2.1
Графік завантаження зали кафе-кондитерської на 60 місць
	Години
роботи
	Оберненість
місця
	Коефіцієнт завантаження
	Кількість відвідувачів, осіб

	1000 – 1100
	1,5
	0,3
	27

	1100 – 1200
	1,5
	0,4
	36

	1200 – 1300
	1,5
	0,5
	45

	1300 – 1400
	1,5
	0,9
	81

	1400 – 1500
	1,5
	0,7
	63

	1500 – 1600
	1,5
	0,4
	36

	1600 – 1700
	0,75
	0,6
	27

	1700 – 1800
	0,75
	0,9
	40

	1800 – 1900
	0,75
	1
	45

	1900 – 2000
	0,75
	0,8
	36

	2000 – 2100
	0,75
	0,6
	27

	2100 – 2200
	0,75
	0,4
	17

	Всього
	
	
	480



Рекомендована обіговість місця для кафе з обслуговуванням офіціантами становить 8-10 разів [23]. Розрахункова обіговість згідно табл. 2.1 складає: Ƞ = 480 : 60 = 8 разів – відповідає вимогам. 
Загальну кількість страв визначаємо на основі рекомендованих коефіцієнтів споживання [23] з урахуванням отриманої чисельності відвідувачів за день (табл. 2.1) за формулою:

                                            (2.3)
де:             n — загальна кількість страв за день, порц.;
N — денна кількість відвідувачів, ос.;
m — загальний коефіцієнт споживання страв (для кафе-кондитерських з обслуговуванням офіціантами приймаємо m = 0,4 [23]). 
Для визначення кількості страв окремих груп використовуємо формули:


;                             (2.4)
де:     n х.з., n сол.. — відповідно кількість холодних закусок, солодких страв, порц.;
 m х.з., m сол.. — відповідно коефіцієнти споживання холодних закусок та солодких страв.
Кількість іншої продукції розраховуємо відповідно рекомендованих норм споживання на одного відвідувача [23]. Дані оформляємо у табл. 2.2.
Таблиця 2.3
Розрахунок кількості страв та іншої продукції 
	Назва продукції
	Одиниці 
виміру
	Норма споживання на
 1 людину
	Кількість 
порцій 
на 480 ос.

	Страви
	
	
	

	Холодні закуски
	страв
	0,1
	48

	Солодкі страви
	страв
	0,3
	144

	[bookmark: _Toc342637311][bookmark: _Toc342637496]Всього
	страв
	0,4
	192

	Інша продукція власного виробництва і покупні товари

	Гарячі напої
	л
	0,2
	96

	Холодні напої
	л
	0,1
	48

	Борошняні кондитерські
 вироби
	шт.
	1,5
	720

	Фрукти 
	кг
	0,02
	9,6

	Цукерки, шоколад 
	кг
	0,02
	9,6


На основі виконаних вище розрахунків складаємо виробничу програму кафе, подаємо у табл. 2.3. 
Таблиця 2.3
Виробнича програма кафе на 60 місць
	№ за збірником
	[bookmark: _Toc358772343][bookmark: _Toc441408636][bookmark: _Toc441408871]Найменування страв
	Вихід, г
	Кількість порцій

	Борошняні  кондитерські вироби

	ТК
	Торт «Гіннес»
	150
	54

	ТК
	Торт «Пищадьявола»
	150
	55

	ТК
	Торт «Павлова»
	150
	55

	ТК
	Торт «Чорний ліс»
	150
	50

	ТК
	Болурей
	150
	50

	ТК
	Чізкейк
	150
	52

	ТК
	Кранахан із малиною
	150
	50

	ТК
	Штрудель «Віденський» 
	150
	52

	ТК
	Пиріг «Баноффі»
	150
	50

	ТК
	Лимонний курд
	150
	50

	ТК
	Крамбол
	150
	52

	ТК
	«Львівський Сирник»
	150
	50

	ТК
	Паштель
	150
	50

	ТК
	Печиво «Крумкаке»
	100
	50

	Всього
	
	
	720

	Гарячі напої

	1014
	Кава LavazzaQualitaRossa чорна 
	100
	40

	1014
	Кава Blaser «Opera» чорна натуральна
	100
	40

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

	1022
	Кава GourmetAuslese чорна по-віденські
	130
	45

	ТК
	Кава «Лате» 
	150
	45

	ТК
	Кава «Макіато»
	150
	45

	ТК
	Кава «Мокачино» 
	150
	45

	1029
	Гарячий шоколад 
	200
	40

	ТК
	Напій «Мокко з корицею»
	200
	40

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

	1009
	Чай «Ахмад» зелений 
	200
	35

	ТК
	Чай «Імбирний»
	200
	35

	ТК
	Чай «Обліпиховий»
	200
	35

	ТК
	Чай із шипшини з медом
	200
	35

	ТК
	Пунш фруктовий 
	200
	35

	Всього
	
	
	96 л

	Холодні закуски

	1
	Бейгл з індичкою
	150
	9

	4
	Бейгл з куркою
	120
	10

	3
	Бейгл з бужениною
	120
	10

	ТК
	Бейгл вегетаріанський
	150
	10

	ТК
	Бейгл з овочами
	150
	9

	Всього
	
	
	48





	№ за збірником
	Найменування страв
	Вихід, г
	Кількість порцій

	
Солодкі страви

	ТК
	Панкейк з карамельним соусом
	200
	15

	ТК
	Налисники з бананами і шоколадною глазур’ю
	150/30
	12

	ТК
	Запечені яблука з каркаде
	200
	15

	ТК
	Банани з шоколадом і лісними горіхами
	200
	15

	ТК
	Самбук айвовий
	150
	12

	ТК
	Десерт «Бланманже»
	150
	15

	ТК
	Чорнослив, фарширований горіхами
	150/15
	12

	ТК
	Десерт Тірамісу
	200
	16

	ТК
	Десерт «Чуррос»
	170
	16

	ТК
	Крем-брюле
	150
	16

	Всього
	
	
	144

	Фрукти

	912
	Персики 
	150
	20

	912
	Яблука 
	150
	16

	912
	Банани 
	150
	20

	912
	Ківі 
	100
	12

	Всього
	
	
	9,6 кг

	Холодні напої

	1023
	Кава глясе
	150
	25

	ТК
	Лавандовий лимонад
	150
	25

	ТК
	Персиковий чай холодний
	150
	25

	ТК
	Смузі «Бананово-полуничний»
	150
	30

	ТК
	Смузі «Журавлинний»
	150
	30

	ТК
	Смузі «Вишня в шоколаді»
	150
	30

	ТК
	Коктейль «Безалкогольний мокко»
	150
	27

	Покуп.
	Соки натуральні «Смак»  в асортименті (яблучний, персиковий, полунично-яблучний, виноградний)
	200
	20

	Покуп.
	«Спрайт», бан.
	330
	7

	Покуп.
	«Кока-кола», бан.
	330
	7

	Покуп.
	«Пепсі», бан.
	330
	7

	Покуп.
	«Фанта», бан.
	330
	7

	Покуп.
	Вода мінеральна «Бонаква», пл.
	500
	12

	Всього
	
	
	48 л

	
	Шоколад, цукерки
	
	

	Покуп.
	Шоколад «Любимов»
	100
	25

	Покуп.
	Цукерки «Білочка»
	50
	27

	Покуп.
	Цукерки «Фінікос»
	50
	25



	№ за збірником
	Найменування страв
	Вихід, г
	Кількість порцій

	ТК
	Трюфелі з горішками
	50
	30

	ТК
	Апельсиново-горіхові цукерки з фініками
	50
	30

	ТК
	Мигдально-шоколадні цукерки
	50
	30

	Всього
	
	
	9,6 кг




[bookmark: _Toc441408887]2.6 Об’ємно-планувальне і конструктивне рішення

За результатами технологічних розрахунків, проведених у попередніх розділах, визначаємо об’ємно-планувальні параметри будівлі, для чого визначаємо загальну площу всіх функціональних приміщень підприємства (табл. 2.21).
	Таблиця 2.21
Склад і площі закладу
	Приміщення
	Площа, м2

	Торговельна група приміщень
	

	Вестибюль
	30,00

	Гардероб відвідувачів
	6,00

	Санвузли відвідувачів 
	12,00

	Зала кафе-кондитерської
	114,00

	Складська група приміщень
	

	Завантажувальна
	12,00

	Комора сухих продуктів
	8,50

	Комора посуду і білизни  
	6,00

	Комора інвентарю 
	5,00

	Виробнича група приміщень
	

	Виробничий цех 
	10,50

	Кондитерський цех  
	30,30

	Допоміжні приміщення
	

	Мийна столового посуду
	10,70

	Мийна кухонного посуду
	4,50

	Мийна інвентарю 
	4,93

	Сервізна
	4,37

	Мийна яєць 
	6,50

	Адміністративно-побутові приміщення
	

	Контора 
	12,00

	Кабінет зав. виробництвом
	6,20

	Гардероб персоналу чоловічий 
	6,00

	Гардероб персоналу жіночий 
	7,80

	Санвузол персоналу
	2,62

	Технічні приміщення
	

	Електрощитова
	10,00

	Венткамера
	12,00

	Корисна площа закладу, Sк
	321,92




Корисну площу визначаємо як суму площ приміщень, отриманих розрахунковим шляхом або взятих за нормативами за формулою: 
Sк=Sторгов. + Sвиробн+ Sсклад.+Sадм+ Sтехн(2.17)
де Sк- корисна площа будівлі, м2;
Sторгов.  - площа торговельних приміщень, м2;
Sвиробн– площа виробничих приміщень, м2;
Sсклад.- площа складських приміщень, м2;
Sадм– площа адміністративно-побутових приміщень, м2;
Sтехн – площа технічних приміщень, м2.
Робочу площу визначаємо з урахуванням площ коридорів за формулою: 

Sроб = Sк * К1, м2(2.18)

де К1- коефіцієнт, що враховує коридори. К1 = 1,1…1,25.
Sроб = 321,92 * 1,2= 386,30 м2
Загальну площу закладу визначаємо з урахуванням площі, яку займають конструктивні елементи будівлі (стіни, сходи, вентиляційні шахти, ліфти тощо) за формулою: 

Sзаг = Sроб * К2, м2                                                (2.34)

де К2- коефіцієнт, збільшення площі, К2 = 1,03…1,15.
Sзаг = 386,30 * 1,1 = 424,93 м2
Площу поверху будівлі визначаємо за формулою: 
Визначаємо розміри і пропорції будівлі. Для будівлі прямокутної форми, задавши шрину, визначаємо довжину за формулою: 

(2.19)

 - довжина будівлі, м;

 - ширина будівлі, м


	Отже, комплексне підприємство розташовується в окремій одноповерховій будівлі без підвалу. ЇЇ розміри на плані – 18 х 24 м.
Кафе розташована в окремій будівлі – найбільш універсальний прийом об’ємно-планувального рішення, який має низку переваг над іншими.У такій будівлі легше здійснювати вантажно-розвантажувальні роботи, забезпечити внутрішні технологічні зв’язки приміщень. Одноповерховість будівлі дозволяє чітко пов’язати між собою всі основні групи приміщень, раціонально вирішити планувальну схему підприємства, виключає необхідність використання ліфтів, сходів.
Після проведення розрахунків передбачається виділення наступних функціональних груп приміщень:
· група торгівельних приміщень;
· складська група;
· виробнича група приміщень;
· адміністративно-побутова група;
· група технічних приміщень.
Група складських приміщень розташовується єдиним блоком в середній частині підприємства, має окремий вихід на господарчий двір. Комори  мають зручний зв’язок із виробничим та кондитерським цехами.
Виробничі приміщення орієнтовані на північ, мають зручний зв’язок із мийною кухонного посуду, мийною інвентарю,мийною яєць,складськими приміщеннями, залою підприємства.
Створення оптимального санітарно-гігієнічного режиму в приміщеннях сприяє підвищенню продуктивності праці і ефективності всього технологічного процесу. Тому під час проектування підприємства і розташування обладнання у приміщеннях враховувались фактори, які визначають умови праці: мікроклімат приміщень, світловий режим, акустичний режим, просторові параметри. Для створення належного мікроклімату використовується припливно-витяжна вентиляційна система. Рівень освітлення робочих місць для забезпечення оптимальних умов праці досягається за допомогою природного та штучного освітлення.
Група адміністративно-побутових приміщень розташовується єдиним блоком таким чином, щоб виключити можливість перетину основних функціональних потоків.
Технічні приміщення мають окремі входи з боку господарчого двору, ізолюються від приміщень з підвищеними теплопритоками і вологістю.


Висновки до розділу 2

Визначено структуру основних та додаткових послуг кафе на 60 місць. Розроблено виробничу програму з урахуванням асортиментного мінімуму та денної чисельності споживачів. Розроблено структуру підприємства, визначено, що до складу кафе входять: торговельна, виробнича, складська, адміністративно-побутова, допоміжна та технічна групи приміщень. 
Розраховано кількість сировини, необхідної для виконання виробничої програми цеху. Виконано розрахунки складської групи приміщень. 
Розроблено виробничі програми виробничого та кондитерського цехів. Підібрано механічне, теплове, немеханічне обладнання. Висвітлено питання організації роботи виробничих цехів. Визначені площі торговельних приміщень, підібране торговельне обладнання. 
Обґрунтоване обладнання допоміжних приміщень, розраховані їх площі. 
Визначені площі адміністративно-побутових приміщень.
Розроблено об’ємно-планувальне та конструктивне вирішення будівлі кафе. Підприємство загальною площею 424,93 м2 розташовується в окремій одноповерховій будівлі, має розміри на плані 24 х 18 м. 
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Висновки до розділу 3

Висвітлені питання організації виробництва, наведені функції виробничих підрозділів та їх взаємозв’язки. Встановлено, що виробнича група працівників у складі 13 осіб працюватиме під керівництвом зав. виробництвом за двобригадним графіком з виходом через день. 
Визначено основні вимоги щодо екстер’єру будівлі та інтер’єру приміщень для відвідувачів, підібрані меблі та визначено основні етапи процесу обслуговування відвідувачів. Визначено основні рекламні засоби за розроблено перелік додаткових послуг для забезпечення ефективної діяльності проектованго кафе. 
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     Таблиця 4.1 
Характеристика архітектурно-будівельних рішень
	Перелік основних даних та вимог
	Основні дані та вимоги

	Місто, с.м.т, район розміщення об’єкту проектування
	м. Полтава, вул. Конєва, 44а


	Кліматичні умови району будівництва
	Клімат району – помірно-континентальний.
Середня річна кількість опадів – 562 мм.
Температура повітря: 
- середньорічна + 7,3 ºС;
 - абсолютний мінімум – 38 ºС;
 - абсолютний максимум + 40 ºС.
Територія відноситься до несейсмічної зони
 – 5 балів. Розрахункова глибина промерзання ґрунту – 1 м. 

	Опис земельної ділянки підприємства
	Ділянка розташовується у центральній частині міста, має прямокутну форму. Ділянка має добру транспортну досяжність, зручний зв'язок з центром міста і вокзалами. Під’їзд до вхідної зони здійснюється з боку центральної дороги шириною 10 м. На господарське подвір’я влаштована під’їзна дорога шириною 3,5 м. 




	Перелік основних даних та вимог
	Основні дані та вимоги

	Опис земельної ділянки підприємства 
	Грунт на ділянці – піщаний. Розрахункова глибина промерзання грунту – 1,2 м. 

	Організація транспортних під’їздів до підприємства 
	Відстань від земельної ділянки до:
- залізничного вокзалу – 4 км;
- автовокзалу  – 1 км;
- найближчої зупинки громадського транспорту – 300 м.

	Площа земельної ділянки  
	0,23 га

	Площа забудови
	435,55 м2

	Площа доріг та тротурів
	1014,45 м2

	Площа озеленення земельної ділянки
	950 м2

	Площа майданчика для відпочинку
	78 м2

	Ландшафт території та малі архітектурні форми на ділянці
	Територія розташовується у степовому районі Полтавської області, характеризується рівнинним ландшафтом. Ділянка має незначні перепади висот та невеликий ухил на північний захід.  
По інший бік дороги розбитий парк. На ділянці влаштований майданчик для відвідувачів із боку головного фасаду будівлі, до якого ведуть пішохідні тротуари шириною 2,5 м. 

	Ландшафт території та малі архітектурні форми на ділянці
	На території передбачається озеленення шляхом розміщення малих архітектурних форм (вуличних ваз, кашпо з  квітами, травниць та декоративних дерев). Також в зоні відпочинку  передбачені фонтан та ліхтарі. 




	Перелік основних даних та вимог
	Основні дані та вимоги

	
Генеральний план території ділянки
	При розробці генерального плану було враховано:
· містобудівний план розвитку міста;
· обмеження в планувальній структурі міста;
· вимоги щодо розміщення функціональних зон ділянки;
· повторюваність напрямків вітрів. 

	Основні архітектурно-планувальні характеристики підприємства

	Композиційна планувальна схема підприємства 
	Змішана

	Характер будівлі 
	Одноповерхова, безпідвальна

	Форма та розміри засобу розміщення на плані
	Загальний характер будівлі – одноповерхова, без підвалу.
Форма будівлі –прямокутна. 
Розміри будівлі на плані – 24 х 18 м.
Використані сітки осей – 6 х 6 м, 3 х 6 м.

	Горизонтальні та вертикальні зв’язки в засобі розміщення
	Горизонтальні зв’язки:
- коридори шириною 1,5 та 1,2 м.
Вертикальні зв’язки:
- сходи;
- пандус для пересування на візках.

	Кількість поверхів 
	1 поверх

	Висота поверху
	 3 м

	Характеристика конструкцій та матеріалів підприємства

	Конструктивна схема будівлі 
	Неповний каркас

	Фундаменти (конструкції, матеріали, глибина закладання)
	Фундамент – стрічковий під зовнішні стіни залізобетонний «стаканного» типу під колони. Глибина закладання фундаментів – 0,9 м.






	Перелік основних даних та вимог
	Основні дані та вимоги

	Стіни 
	Зовнішні – цегляні (510 мм).

	Колони
	Залізобетонні із перерізом 0,4 х 0,4 м. 
Крок сітки колон – 6 х 6 та 3 х 3 м.

	Перегородки (матеріал, товщина)
	Цегляні, товщина –120 мм.

	Конструкція перекриття
	Залізобетонні панелі з круглими пустотами. Товщина перекриття – 0,3 м.  

	Конструкція покриття
	Покриття будівлі – суміщене: плита настилу, пароізоляція (шар руберойду), теплоізоляція (пінобетон), гідроізоляція (гідроізол), захисний шар (окатаний гравій).

	Вікна 
	Профільна теплозберігаюча профільна система  WDS 8 SERIES.

	Перелік основних даних та вимог
	Основні дані та вимоги

	Двері (матеріла, розміри)
	Зовнішні – профільна теплозберігаюча профільна система  WDS 8 SERIES. Внутрішні – дерев’яні. 

	Система водовідведення з даху
	Внутрішня в дощову каналізацію.

	Основні технічні показники проекту

	Площа забудови 
	435,55 м2

	Загальна площа 
	375,56 м2

	Робоча площа 
	355,03 м2

	Будівельний об’єм 
	1564,68 м3

	Планувальний показник 
	0,89

	Об’ємний показник 
	4,35




Таблиця 4.2 
Зовнішнє та внутрішнє опорядження будівлі підприємства
	Перелік основних даних
	Характеристика

	Зовнішнє опорядження будівлі

	Характер архітектурних елементів будівлі, будівельні матеріали
	Архітектурні елементи фасаду – сучасна інтерпретація українського модерну. Фасадне опорядження стін засобу розміщення – акрилова штукатурка кремового кольору

	Елементи візуальної інформації на фасаді
	Реклама підприємства розміщується і над головним входом до кафе та виконується з металопластикової конструкції, на якій закріплений неоновий надпис «Кафе-кондитерська «Зефір»».

	
                          Внутрішнє опорядження будівлі

	Приміщення
	      Підлога                                                    
	      Стіни
	      Стеля

	Вестибюль
	Мозаїчні плитки
	Венеціанська штукатурка
	Підвісна стеля

	Зали для відвідувачів
	Мозаїчні з фактурним шаром з мармурової крихти
	Венеціанська штукатурка
	Підвісна стеля

	Виробничі цехи
	Керамічна плитка
	Керамічна плитка
	Побілка

	Адміністративні
	Лінолеум 
	Рідкі шпалери
	Водоемульсійна фарба

	Коридори
	Цементно-бетонна
	Олійна фарба
	Олійна фарба

	Складські
	Керамічна плитка
	Олійна фарба
	Штукатурка

	Технічні 
	Цементно-бетонна
	Штукатурка
	Штукатурка


Таблиця 4.3 
Загальна характеристика інженерних систем 
	Перелік основних даних
	Основні характеристики

	Система опалення 
	Система опалення – централізована від міської ТЕЦ. Використане нижнє розведення трубопроводів. В якості опалювальних приладів використані стальні штамповані радіатори типу М3-500-1 площею поверхні нагріву 0,83 ЕКМ  

	Система опалення
	Для опалення підлоги вестибюлю використовується система інфрачервоного опалення «Calorique», яка складаєтьсяіз плівкових комплектів нагрівальних панелей низької температури, якими покриті відкриті ділянки підлоги під керамічною плиткою.  

	Система вентиляції
	Передбачається механічна витяжна система вентиляції для зали та виробничих приміщень. В адміністративних приміщеннях влаштована система кондиціонування повітря. Для інших решти приміщень – витяжна з природним спонуканням. Венткмера розташована на даху будинку кафе. 

	Система водопостачання 

	  Мережа холодного та гарячого водопостачання водопостачання – централізована від напірного водопроводу міської мережі.
  Схема водопровідної мережі – з  нижнім розведенням магістралей (магістралі прокладають під підлогою першого поверху). Мережі внутрішнього водопроводу виконані з пластикових труб і прокладені відкрито з кріпленням труб до стін, колон, перекриттів з уклоном 0,002-0,005 у бік вводу.

	Перелік основних даних
	Основні характеристики

	Система каналізації
	Система каналізації – самопливна з пластикових труб приєднана до міського каналізаційного колектора. Система каналізації приміщень громадського і виробничого призначення запроектовані із самостійними випусками. окремо від системи каналізації житлової частини. 
На підприємстві передбачена каналізація твердих відходів – вивезення контейнерів з побутовими  відходами спеціалізованим автотранспортом.
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Висновки до розділу 4

У розділі сформульовані дані та вимоги до планувального, архітектурного-будівельного та інженерного рішень, основних параметрів підприємства з урахуванням технологічних та містобудівних вимог.
Зокрема, наведені основні дані та характеристики щодо:
· архітектурно-планувального рішення підприємства;
· конструкцій та матеріалів будівлі;
· зовнішнього та внутрішнього опорядження підприємства;
· функціонування інженерних систем підприємства.
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ОХОРОНА ПРАЦІ


В умовах ринкових відносин розвиток ресторанного господарства потребує якісно нового, всебічного підходу до вирішення задач з охорони праці. Охорона праці – це система законодавчих актів і відповідних їм соціально-економічних, організаційних, технічних і лікувально-профілактичних заходів, що забезпечують цілість здоров’я і працездатність людей на виробництві. Працівники адміністрації підприємства будуть впроваджувати сучасні засоби охорони праці, тим самим попереджаючи виробничий травматизм, забезпечуючи створення санітарно-гігієнічних умов, що запобігають виникненню професійних захворювань. 
Під час розробки проекту кафе на 60 місць особлива увага приділялась заходам, які попереджають травматизм на виробництві та зниження ризику виникнення професійних захворювань. Проте специфіка технологічного процесу на підприємстві полягає у використанні потенційно небезпечного обладнання. Так, на підприємстві використовується обладнання, яке потребує напруги в електричній мережі 220/380В; механічне обладнання являє собою небезпеку через деталі, які рухаються; теплове обладнання у процесі роботи нагрівається до високих температур і може стати причиною теплових опромінень та опіків; під час роботи механічного обладнання  рівень шуму у приміщеннях різко зростає, що створює передумови для швидкої втомлюваності працівників.
Одним із основних завдань даного розділу є розроблення заходів, які сприятимуть зниженню рівня небезпечних та шкідливих факторів на підприємстві. 
Безпека праці визначається конструкцією обраних машин, механізмів та обладнання, особливістю технологічних процесів, що мають місце на підприємстві, умовами виконання робіт. 
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5.1 Вимоги до облаштування території, будівель і споруд

Кафе «Зефір» на 60 місць розташовується у м. Полтава по вул. Конєва, 44а. Всі будівлі в районі розташування кафе зведені у сучасному стилі. Рельєф ділянки рівний, без значних перепадів висот. Поруч із ділянкою (з фасадної сторони) прокладена двополосна дорога міського значення шириною 10 м. 
Площа ділянки – 0,3 га, розміри на плані – 50 х 60 м. На ділянці влаштований майданчик для відвідувачів із боку головного фасаду будівлі, до якого ведуть пішохідні тротуари шириною 2,5 м. У процесі проектування влаштовані майданчики: для паркування транспорту відвідувачів, для відвідувачів та дитячий. На території кафе-кондитерській насаджені неплодові дерева, розбиті газони та квітники. 
У північній частині ділянки запроектований огороджений господарський двір. На територію господарського двору веде під’їзна дорога шириною 3,5 м. Для розвороту автотранспорту передбачений розворотний майданчик розмірами 13,5 х 11 м. Контейнери для сміття запроектовані згідно із  санітарними вимогами на відстані 25 м від будівлі підприємства та з урахуванням напрямків і повторюваності вітрів для зимового і літнього періоду.  
Ділянка забудови має озеленення, площа якого складає 25 % площі ділянки. На території розбиті газони, квітники, насаджені листяні дерева. 
У проекті обрано оптимальну функціональну схему, що забезпечує зручний зв'язок між приміщеннями різного призначення, не допускає перетину основних функціональних потоків. На підприємстві запроектовані чотири цехи – м’ясо-рибний, овочевий, гарячий та холодний) та складських (передбачено комори овочів, сухих продуктів, напоїв, тари) приміщень. 
Складська група включає: охолоджувальну збірно-розбірну камеру (для зберігання молочно-жирових продуктів), комори сухих продуктів, посуду та білизни. Відповідно до вимог щодо облаштування будівель підприємств ресторанного господарства складські приміщення розташовані єдиним блоком поблизу із завантажувальною. Збірно-розбірна камера не межуює із вологими приміщеннями та приміщеннями із великими теплопритоками. Камера та комори забезпечені штучним освітленням і не мають природного. Ширина дверей складських приміщень – 0,9 м. Входи не мають порогів. У неохолоджуваних
Торговельна група складається із вестибюлю, де запроектовані гардероб для відвідувачів, вбиральні, зали кафе на 60 місця. Передбачено два санвузли для відвідувачів – чоловічий та жіночий, в кожному по 1 унітазу та умивальнику.
Ширина дверей у вестибюль та у зали – 1,2 м, у санвузли – 0,7 м. Стіни у залі підприємства оздоблені синтетичними матеріалами, які легко піддаються санітарній обробці, у санвузлах – на висоту 1,8 м –  облицьовані плиткою, вище панелей – пофарбовані. 
Адміністративно-побутова група приміщень складається із гардеробів для персоналу – чоловічого та жіночого із душовими кабінами, контори, кабінету зав. виробництвом із коморою добового запасу. Побутові приміщення – гардероби та вбиральня персоналу розміщені одним блоком поблизу виходу із підприємства. Гардероби обладнані душовими кабінами. Стіни гардеробів та інших приміщень даної групи (окрім душових кабін та санвузлів) оздоблені шпалерами. Душові кабіни та санвузол – плиткою на всю висоту, стеля – штукатуркою. 
Всі виробничі, торговельні, допоміжні та адміністративні приміщення мають природне освітлення. У вечірній час для забезпечення штучного освітлення робочих місць використовуються люмінесцентні лампи, які не дають чітких тіней та найбільш повно передають колір та форми предметів. У торгових приміщеннях використовуються лампи накалювання. Окрім основного освітлення, підприємство забезпечене мережею аварійного освітлення, завдяки якому при відключенні електроенергії можна продовжувати роботу. 
Технологічні процеси на підприємстві організовуються відповідно норм оснащення торгово-технологічним і холодильним та санітарним обладнанням для підприємств ресторанного господарства. 
Обране технологічне обладнання – сучасне ліцензійне. Під час підбору обладнання високі вимоги пред’являлись до безпечності механізмів та машин в експлуатації, їх сертифікації. Все технологічне обладнання виконане із антикорозійних металів, піддається легкому розбиранню та санітарній обробці. Частина великогабаритного теплового обладнання (плити, пекарська шафа – секційно модульоване, що надає можливість встановлювати його в одну лінію без втрат площі та влаштування над ним місцевої витяжної вентиляції. 
Для захисту від доторкання до частин, що рухаються (просіювач, тістомісильна, збивальна машини), використовують огороджуючи пристрої, що не допускають вмикання машини в роботу при знятих огородженнях. 
Теплове та механічне обладнання цехах встановлюється у послідовності, яка відповідає ходу технологічного процесу з урахуванням нормованих відстаней. Пекарська шафа встановлена біля глухої стіни на відстані 0,8 м від неї для забезпечення технічного обслуговування, на відстані 1,5 м від виробничих столів та на 2,5 м від плити та сковороди.  Малогабаритне теплове обладнання  розміщені на виробничих столах на відстані більше, ніж 2 м від мийної ванни. 
Для зменшення небезпечних факторів під час роботи із технологічним обладнанням пред’являються на ступні вимоги: персонал гарячого цеху має стежити за рівномірністю використання теплового обладнання, своєчасно регулювати потужність теплового обладнання, повністю заповнювати наплитним посудом поверхню нагріву плити, використовувати посуд із площею, яка максимально заповнює жарочну поверхню плити. Забезпечення персоналу спецодягом є необхідним із міркувань техніки безпеки, оскільки білий колір зменшує дію теплового випромінювання, яке виникає у процесі роботи теплового обладнання. Окрім того, зменшує ризик опіків. 
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5.2 Вимоги безпеки праці при виконанні вантажно-розвантажувальних робіт

Для забезпечення безпечних умов під час проведення вантажно-розвантажувальних робіт у проекті передбачені наступні заходи:
1. організація спеціально облаштованого майданчика перед входом до завантажувальної;
1. влаштування вантажної рампи висотою 0,6 м;
1. проектування приміщення завантажувальної в будівлі із боку господарського двору;
1. розміщення приміщень складської групи одним блоком;
1. розміри завантажувальної – 3,5 м х 4,1 м;
1. ширина виробничого коридору, де відбувається транспортування сировини, напівфабрикатів та готової продукції, становить 1,6 м;
1. складські та виробничі приміщення не мають порогів.
Ширина коридорів, дверей та відсутність порогів дозволяє використовувати засоби механізації на кожному етапі виробничого процесу. Сировина транспортується за допомогою вантажного візка типу ТГ-100; напівфабрикати – за допомогою пересувного стелажа. Використаний посуд із зали у мийну та із мийної  до роздавальні транспортується на візках. 
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5.3 Вимоги до електробезпеки

Електроустановки на підприємстві відповідають вимогам Правил побудови електроустановок, Правилам технічної експлуатації електроустановок та Правилам техніки безпеки.
Для забезпечення безпеки експлуатації електрообладнання, відповідно до правил устрою електроустановок (ПЕУ), правил технічної експлуатації електроустановок споживачів (ПТЕ), правил техніки безпеки при експлуатації електроустановок споживачів (ПТБ) у підприємстві передбачено таке:
· передбачене занулення електрообладнання;
· лінії, які живлять електрообладнання, прокладені під підлогою;
· використовуються автоматичні запобігачі, які попереджають перевантаження мережі;
· проводиться інструктаж і навчання всіх працюючих правилам електробезпеки.
На підприємстві все електрообладнання закрите кожухами для попередження доступності до струмоведучих елементів. У розділі 4 дипломного проекту здійснений підбір жил для живлення електрообладнання, переріз яких відповідає розрахунковому струму кожного окремого виду обладнання. Це забезпечує надійність електробезпеки під час протікання технологічного процесу. 
Недоступність жил забезпечується шляхом прокладення їх під підлогою. Всі лінії захищаються рубильниками розриву, які у разі перевантаження розмикають ланку, знеструмлюючи її. Все потужне обладнання має занулення. Силові щитки, освітлення та аварійного освітлення розташовуються у коридор відповідної ширини (1,8 м). 
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Для попередження пожежі на підприємстві прийняте надійне технологічне обладнання, яке забезпечене автоматичними вимикачами для попередження перевантаження електричної мережі. Підприємство забезпечене протипожежним автономним водопостачанням, яке живиться від міської мережі. У коридорі влаштований пожежний кран (прийнятий відповідно нормам – один на поверх – рис 4.1). Кран розміщується у шафі із написом «ПК» і має пломбування. Кількість кранів приймаємо із розрахунку одиниця на поверх (тобто, в підприємстві прийнятий один пожежний кран).
Підприємство забезпечене вогнегасниками порошковими та пінними. Кількість вогнегасників прийнята на основі норм 1 одиниця на 100 м2 площі. Виходячи із загальної площі будівлі – 375,56 м2, підприємство забезпечується вогнегасниками у кількості 4 одиниці – 3 порошкові та 1 пінний. Обов’язковим є їх розміщення у виробничих приміщеннях, де встановлене електрообладнання, поблизу торговельних приміщень та у коридорах. 
Ширина дверей, коридорів мають безпечні розміри для уникнення ущільнень потоків відвідувачів та персоналу під час евакуації. Всі двері відчиняються назовні у напрямку, який відповідає руху потоків людей при евакуації, та не мають порогів. У коридорах розташовуються плани евакуації із будівлі у разі виникнення пожежі (рис. 5.1).

Висновки до розділу 5

Визначено можливі шкідливості та розроблені заходи для їх запобігання або зменшення їх впливу. Встановлено вимоги щодо облаштування ділянки кафе-кондитерської відповідно до санітарних вимог. Розроблені протипожежні заходи, складений план евакуації. Розрахована потреба у вогнегасниках та визначені місця їх розташування на плані евакуації. 
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Рисунок 5.1 План евакуації з будівлі кафе-кондитерської
    Напрямок руху персоналу
    Напрямок руху відвідувачів
    Вогнегасник
    Пожежний кран
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                                                                                                 Додаток А
ПОГОДЖЕНО                                                                                         ЗАТВЕРДЖЕНО   
Головний державний санітарний                                Керівник
лікар                                                                                               /найменування суб’єкта                                      
           /прізвище, ім’я по батькові/                                               господарства/
«       »	                             2020 р.                                    «       »	                       2020 р.
                    м.п                                                                                          м.п
 
                                               
                                              Технологічна картка № 1
                                                     на страву 
                            «Самбук айвовий з гарбузовим насінням»
 
	Найменування продукту
	Кількість, г
	Вимоги до сировини 

	
	брутто
	нетто
	

	Айва свіжа
	750
	700
	 Вся сировина відповідає діючим нормам ДСТУ

	Цукровий пісок
	100,0
	100,0
	

	Яйце
	2 шт
	48
	

	Вода 
	-
	150
	

	Желатин
	15
	15
	

	Гарбузове насіння 
	50,0
	50,0
	

	Маса н/ф
	
	1000
	




                                   Технологія приготування
Айву промити, нарізати на 2-4 частини, укласти на деко, підлити трохи води і спекти, після чого протерти. Частину, що залишилася мезгу залити водою і варити 8-10 хв, потім процідити. У відварі розчинити набряклий желатин. Змішати айвове пюре додати цукор і сирі яєчні білки, після чого пюре збити до утворення піноподібною консистенції. В кінці збивання поступово влити айвовий відвар з розчиненим у ньому желатином та додати перетерте насіння гарбуза. Отриману масу розлити в порційний посуд і охолодити.

                                Характеристика готової страви
Зовнішній вигляд :  Пишна пвноподібна  маса має кремовий колір та зберігає свою форму, не осідає має дрібні вкраплення насіння гарбуза.
Запах та смак – приємні, солодкі із ароматом айви,має помірно терпкий смак. 



















	Автор фірмового виробу                                       Величко М.В
                                                                                                 прізвище, ім’я по батько
Карту склав      Зав.виробниства
                                      посада                                             Величко М.В
                                                                                                         




Додаток Б
Визначення показників безпечності кулінарної продукції


ПРИНЦИПОВА БЛОК-СХЕМА ВИГОТОВЛЕННЯ  СТРАВИ

ККТ 1
БХФ
Отримання, складування і зберігання сировини і матеріалів





ККТ 2
БХФ
Механічна кулінарна обробка 



ККТ 3
БХФ

Термооброблення 


ККТ 4
БХФ

Змішування, збивання



Порціювання 
ККТ 5
БФ


Охолодження 
ККТ 6
БФ



Оформлення (подача)
ККТ 7
БФ



ККТ-1. Якість сировини та матеріалів контролюється фірмою поставником і підтверджується відповідними документами. Контамінація сировини  внаслідок неправильного транспортування та зберігання мікроорганізмами МА ФАМ, БГКП, Salmonella, Bacillus, Staphylococcus, Listeria Monicytogenes. Виконання програми передумови щодо специфікації і контролю постачальників. Дотримання інструкції приймання вхідної сировини.
ККТ-2. У разі недотримання санітарних вимог можливе забруднення напівфабрикатів мікроорганізмами та сторонніми домішками. Дотримання інструкції з підготовки сировини. Використання сит для просіювання сипучих предметів. Дотримання програми передумови щодо гігієни персоналу.
ККТ-3. Потрапляння сторонніх предметів від персоналу, обладнання (пластик, скло, частини металу). Потрапляння сторонніх предметів, з упаковки сипучих продуктів. Контамінація мікроорганізмами у разі недотримання гігієни персоналу. Контамінація хімічними сполуками з обладнання (дезінфікуючі засоби, фарби та покриття обладнання) Токсична дія кислот, які входять до складу дезінфікуючих розчинів Дотримання інструкції з користування дезінфікуючими засобами. Контроль постачальників обладнання
ККТ-4. Розвиток стійких мікроорганізмів. Здатні викликати харчові отруєння, сальмонельоз, інтоксикацію. Listeria Monicytogenes може викликати викидні у вагітних. Дотримання температурних режимів та термінів термооброблення.
ККТ – 5. Контамінація мікроорганізмами у разі недотримання гігієни персоналу та чистоти поверхонь − вірусом Норволка, або носії дизентерії, відкриті рани та порізи, інфіковані Streptococcus або іншими патогенами. Розвиток стійких мікроорганізмів. Дотримання режимів та термінів зберігання, дотримання гігієни персоналу та дотримання інструкції миття та дезінфекції поверхонь.
ККТ – 6. Контамінація мікроорганізмами у разі недотримання гігієни персоналу та чистоти поверхонь − вірусом Норволка, або носії дизентерії, відкриті рани та порізи, інфіковані Streptococcus або іншими патогенами. Розвиток стійких мікроорганізмів. Дотримання режимів та термінів зберігання, дотримання гігієни персоналу та дотримання інструкції миття та дезінфекції поверхонь
ККТ – 7. Контамінація мікроорганізмами у разі недотримання гігієни персоналу та чистоти поверхонь − вірусом Норволка, або носії дизентерії, відкриті рани та порізи, інфіковані Streptococcus або іншими патогенами. Розвиток стійких мікроорганізмів. Дотримання режимів та термінів зберігання, дотримання гігієни персоналу та дотримання інструкції миття та дезінфекції поверхонь.

Ідентифікація небезпечних чинників в сировині, що використовується в технології 
	Найменування сировини чи матеріалу
	Нормативний
документ
	Небезпечні чинники

	
	
	Біологічні
	Хімічні
	Фізичні

	Айва
	ДСТУ 7023:2009.
	БГКП; МАФАМ; КОЕ
	Солі важких металів антибіотики
	Шкідливі домішки

	Цукор 
	ДСТУ 4624-2006
	екскременти гризунів
	Солі важких металів
	Шкідливі домішки

	Желатин
	ДСТУ 3845-99
	БГКП; МАФАМ; КОЕ; екскременти гризунів
	Солі важких металів антибіотики
	Шкідливі домішки

	Насіння гарбуза
	ДСТУ 5046:2008
	Бактерії групи кишкова паличка; МАФАМ; КОЕ;
	Солі важких металів
	Шкідливі домішки

	Яйця 
	ДСТУ 5028:2008
	БГКП; МАФАМ; КОЕ
	Солі важких металів
	Шкідливі домішки



















                                                                                                      Додаток В

Схема технологічного процесу виробничого цеху

Робочімісця
Операції
Обладнання
Робоче місце приготування холодних страв і закусок
Миття продуктів 
Ванна мийна 
Стіл виробничий із охолоджувальною шафою
Короткочасне зберігання продуктів і готових страв  
Нарізання, шаткування, перемішування, оформлення, порціювання
Робоче місце приготування напоїв і солодких страв
Механічне нарізання, подрібнення продуктів 
Привід універсальний  
Підготовчі операції
Ванна мийна 
Стіл виробничий
Теплове обробляння продуктів
Плита електрична  





                                                                                                                Додаток Г
Схема технологічного процесу кондитерського цеху Робочімісця
Операції
Обладнання
Робоче місце
підготування сировини та замішування тіста
Допоміжні операції 
Ванна мийна, стіл 
Просіювач
Машина тістомісильна
Діжа
Просівання  
Замішування тіста  
Робоче місце розроблення тіста та 
формування виробів
Розкочування, 
формування 
Стіл виробничий  
Стелаж пересувний
Зберігання заготовок
Охолодження листкового і пісочного тіста
Стіл з охолоджуваною шафою
Робоче місце
випікання 
Шафа пекарська
Випікання 
Розстоювання, короткочасне зберігання 
Стелаж пересувний  
Машина збивальна
Бачок 
Збивання сумішей  
Робоче місце приготування оздоблювальних напівфабрикатів та оздоблення виробів 
Збивання кремів, 
помадок, сумішей 
Машина збивальна з бачком  
Плита електрична
Приготування сиропів
Зберігання оздоблювальних напівфабрикатів
Стіл з охолоджуваною шафою
Оздоблення виробів
Стіл виробничий
Зберігання готових 
виробів
Стіл з охолоджуваною шафою, стелаж
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