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Анотація 

Дипломний проект викладено на 81 сторінці пояснювальної записки та 

містить 34 таблиці, 5 рисунків, 4 додатків, 31 інформаційних джерел. 

Графічний матеріал  4 аркушів. 

Визначена структурно-технологічна схема підприємства, розроблена 

виробнича програма відповідно типу підприємства. 

На основі розрахунків визначені технологічне обладнання, склад та 

площі приміщень. 

Розроблено організаційну структуру та об’ємно-планувальне рішення 

підприємства, інженерно-будівельні рішення, заходи щодо охорони праці та 

безпеки в надзвичайних ситуаціях. 

Об’єкт дослідження: ресторан, послуги харчування. 

Предмет дослідження: техніко-економічне обґрунтування; науково-

етнографічні дослідження української кухні; технологічні розрахунки; 

архітектурно-будівельні рішення; заходи щодо раціонального використання 

тепло енергоресурсів; заходи щодо охорони праці, техніки безпеки; 

економічна ефективність прийнятих рішень. 

Ключові слова: ресторан, послуги харчування, додаткові послуги, 

виробнича програма, технологічне обладнання. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Вступ 

Населення на сьогоднішній день страждає на різноманітні хвороби, 

причиною яких є неправильне харчування. Останнім часом перед людством 

гостро стоїть проблема якості їжі. Потреба населення нашої планети в 

повноцінних продуктах харчування в даний час повністю не задовольняється. 

Харчування є одним з найважливіших чинників, що визначає здоров’я 

населення. Правильне харчування забезпечує нормальний зріст і розвиток 

дітей, сприяє профілактиці захворювань, подовженню життя людей, 

підвищенню працездатності і створює умови для адаптації їх до 

навколишнього середовища. Існуючі на сьогодні екологічні, економічні, 

демографічні проблеми і процеси глобалізації суспільства привели до 

помітної зміни характеру харчування людини, що стало поштовхом до 

створення так званих функціональних продуктів і продуктів лікувально-

профілактичної спрямованості.  

Вітчизняні ресторани торгують не лише їжею. Вони торгують 

послугами, зручностями, доброзичливою атмосферою, відпочинком, 

обстановкою, романтикою, пригодами, збудженням, мріями, адреналіном. 

Сьогодні ресторанний бізнес активно розвивається в Україні. Хоча досі явно 

відчувається брак кадрів, причому саме менеджерів середньої ланки. Значно 

кращі справи у філій закордонних ресторанів. Ресторанний бізнес дуже 

перспективний, оскільки цей ринок ще перебуває в стадії становлення, 

далеко не всі його сфери розподілені. 

Під час будівництва підприємств ресторанного господарства можна 

передбачити кілька напрямів. Можна проектувати підприємство, яке буде 

працювати на напівфабрикатах, що дає змогу зменшити площу виробничих 

приміщень, збільшувати торговельні зали, збільшувати додаткові послуги, 

що сприяє збільшенню асортименту продукції, покращенню її якості, 

підвищенню якості послуг без збільшення чисельності працівників. Таким 

чином, тема дипломного проекту «Ресторан на 65 місць у місті Лозова» є 

актуальною.  



Висновки до розділу 1. 

1. Проаналізовано  науково - технічну літературу, інтернет - ресурси і 

патентні джерела за темою роботи.  

2. Описано характеристику та класифікацію кондитерських виробів в 

Україні.  

3. Описано історію походження та технологію приготування блонді.  

4. Наведено користь вживання обліпихи і можливість використання . 

5. Доведено доцільність використання обліпихового пюре для 

підвищення харчової цінності борошняних кондитерських виробів. На основі 

даних про хімічний склад та функціонально - технологічні властивості 

рослинної сировини розроблено виріб підвищеної харчової цінності. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



РОЗДІЛ 2 

ПРОЕКТНИЙ 

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі 

структурно-технологічної схеми 

 

Визначаємо структуру приміщень для здійснення процесу 

обслуговування (з організації споживання продукції і послуг, реалізації 

кулінарної продукції, організації дозвілля, надання інформаційно-

консультативних, інших послуг) Структура приміщень ресторану наведено у 

вигляді схеми, рис. 2.1   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.1. Структура приміщень ресторану 
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Аналогічно подаємо просторове забезпечення сервісного процесу  

ресторану, рис. 2.2. Заключним етапом моделювання сервісно-виробничого 

процесу підприємства є розроблення моделі ресторану. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.2 Просторове забезпечення сервісного процесу ресторану 
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2.6 Об’ємно-планувальне рішення підприємства 

 

Для визначення об’ємно-планувального рішення підприємства 

розраховують корисну площу будівлі  у вигляді таблиці 2.31. 

Таблиця 2.31 

Розрахунок корисної площі закладу 

Найменування приміщень Площа приміщень, м2 

Торговельні 153,23 

Зала ресторану  114,0 

Вестибюль  26,15 

Гардероб відвідувачів  7,30 

Санвузли відвідувачів  5,78 

Виробничі  85,25 

Овочевий цех  13,00 

М’ясо-рибний цех 13,75 

Холодний цех  17,00 

Гарячий цех 26,00 

Мийна кухонного посуду  7,40 

Мийна столового посуду  8,10 

Складські 57,40 

Завантажувальна  20,0 

Комора тари 5,00 

Комора овочів  5,50 

Комора сухих продуктів  4,40 

Комора напоїв 5,50 

Кімната комірника 4,00 

Комора столової білизни та посуду 5,00 

Сервізна  8,00 

Адміністративно-побутові  36,42 

Кабінет директора  8,00 

Гардероб персоналу  5,60 

Санвузол персоналу  2,82  

Електрощитова  10,0 

Венткамера  10,0 

Корисна площа закладу, Sк 332,3 

 



Корисну площу будівлі визначають як суму площ приміщень, отриманих 

розрахунковим шляхом або взятих за нормативами: 

 

Sк = Sторг + Sвироб. + Sскл. + .... м2;                (2.18) 

 

де:  Sторг - площа приміщень для відвідувачів, м2;  

Sвироб - площа виробничих приміщень, м2; 

Sскл - площа приміщень приймання і зберігання продуктів, м2; 

Sк = 153,23+85,25+57,40+36,42=332,3 м2 

Робочу площу будівлі визначають з урахуванням площ коридорів за 

формулою: 

Sроб = Sк • K1, м
2,                                         (2.19) 

де: K1 – коефіцієнт, що враховує коридори, K1 = 1,10 … 1,25. 

Sроб = 332,3*1,1 = 365,53 м2 

Загальну площу будівлі визначають з врахуванням площі конструктивних 

елементів будівлі (стіни, сходи, ліфти тощо) за формулою 

Sзаг = Sроб • K2, м
2;                                           (2.20) 

де: K2 – коефіцієнт збільшення площі, K2 = 1,03 … 1,15. 

Sзаг = 365,53*1,03 = 376,49 м2 

Підприємство (24м х 24м) розміщене в одноповерховій будівлі. При 

будівництві ресторану враховувались наступні фактори: 

- мікроклімат приміщення (температура, вологість, швидкість руху 

повітря та вміст в ньому шкідливих домішок); 

- світловий режим (рівень освітленості робочих місць і розподіл 

світла в приміщення); 

- акустичний режим  (рівень шуму, який виникає в приміщенні або 

проникає в нього з зовні); 

- просторові характеристики (величина і форма приміщення, 

наявність проходів між обладнанням і т.д); 



Створення оптимального санітарно-гігієнічного режиму в приміщенні 

сприяє підвищенню продуктивності праці і ефективності всього виробничого 

процесу. 

Окремі групи приміщень з’єднуються з допомогою коридорів. Ширину 

визначають, виходячи з функціонального призначення (виробничі 1,3 м, 

складські 1,5 м). 

Групи приміщень згруповані наступним чином: складські приміщення, 

адміністративно-побутові, виробничі приміщення, приміщення для 

обслуговування відвідувачів. 

 

Висновки до розділу 2 

1. Складено структурно-технологічну схему підприємства. 

2. Розроблено виробничу програму підприємства. 

3. Запроектовано всі види приміщень. 

4. Наведено об’ємно-планувальне рішення підприємства. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



РОЗДІЛ 3 

ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ 

3.1 Організація виробництва  

 

На кожній стадії виробництва необхідно створити такі організаційні 

умови, які сприяли б правильній організації технологічного процесу 

виробництва продукції, раціональній організації праці, чіткому Основою 

оперативного планування виробництва є план товарообігу по випуску 

продукції, сутність якого полягає в складанні виробничої програми. 

На даному підприємстві організовані м’ясо-рибний цех, відділення з 

обробки овочів, гарячий і холодний цехи, мийна кухонного і столового 

посуду, а також роздача готових страв.  

Заготовочні цехи забезпечують напівфабрикатами ( овочевими, 

м’ясними і рибними) доготівельні у відповідності з замовленням. В 

доготівельних цехах відбувається приготування і порціювання страв. На 

роздачі їх оформлення і відпуск. 

Замовлення на сировину подаються працівниками цехів закупнику, 

який і проводить закупку необхідної сировини. При цьому заповнюється 

відповідна документація (наряд-заказ). 

При закупці сировини оформляється накладна. За нею матеріально-

відповідальна особа перевіряє наявність і кількість закупленої сировини. 

Документ завіряється бухгалтером, матеріально-відповідальною особою і 

передається в бухгалтерію.  

Шеф-кухар має шостий розряд, інші кухарі, що працюють на роздачі в 

гарячому і холодному цеху мають п’ятий, четвертий розряд, працюючі в 

м’ясо-рибному та овочевому цеху кухарі з третім розрядом. 

Технологічні карти складаються шеф-кухарем і необхідні для 

дотримання технології приготування страв, норм закладки продуктів, виходу 

готових виробів. 

 



Висновки до розділу 3 

1. Описано організацію виробництва і обслуговування ресторану. 

2. Наведено рекламні заходи ресторану. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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 

Харківська область,  

м. Лозова, вул. Павлоградська 

61000 

Кліматичні умови району 

будівництва 

Відповідно до кліматичного районування 

територія ділянки розташована в І-му (північно-

західному) кліматичному районі [1].  

Клімат району – помірно-континентальний. 

Середня кількість опадів за рік – 640 мм.  

Температура повітря:  

- середньорічна + 7,6 ºС; 

 - абсолютний мінімум – 32, ºС; 

 - абсолютний максимум + 39, ºС. 

В плані сейсмічної характеристики територія 

відноситься до несейсмічної зони – 5 балів [2, 

карта ОСР 2004-А].  

Розрахункова глибина промерзання ґрунту – 1,0 

м.  

Переважаючий напрямок вітру: взимку та влітку 

– західний.   

Опис земельної ділянки 

підприємства  

Вона розташована в центрі міста Лозова.  

 



Висновки до розділу 4 

У розділі сформульовані дані та вимоги до планувального, архітектурного-

будівельного та інженерного рішень ресторану, його основних параметрів з 

урахуванням технологічних та містобудівних вимог. 

Зокрема, наведені основні дані та характеристики щодо: 

- архітектурно-планувального рішення підприємства; 

- конструкцій та матеріалів будівлі ресторану; 

- зовнішнього та внутрішнього опорядження підприємства; 

- інженерних систем підприємства. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



РОЗДІЛ 5 

ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

Будівництво ресторану «Застава» на 65 місць у місті Лозова 

розраховане на те, щоб в організації роботи закладу та при обслуговуванні 

робочих місць були дотримані вимоги з охорони праці.  

Метою проведення на підприємстві заходів з охорони праці є 

забезпечення належних санітарно-гігієнічних, технічних та організаційних 

умов на підприємстві для зменшення травматизму під час протікання 

технологічного процесу і уникнення професійних захворювань персоналу 

підприємства.  

Охорона праці - це система законодавчих актів і відповідних їм 

соціально-економічних, організаційних, технічних, гігієнічних і лікувально-

профілактичних заходів, що забезпечують безпеку та охорону здоров'я, 

працездатність людей у процесі праці. 

Важливі завдання в області охорони праці та покращення її умов 

постають перед працівниками підприємств ресторанного господарства, де в 

експлуатації знаходяться сучасні види електричного, механічного та 

теплового обладнання, холодильне устаткування. Відповідальність за 

дотримання безпеки на підприємстві покладається на його керівника та 

завідуючого виробництвом. Вони повинні забезпечити всіх працівників 

спецодягом, індивідуальними засобами захисту, спеціальними 

інструментами, наглядними рекламними засобами. 

Для попередження травматизму у результаті трудової діяльності у даній 

роботі передбачені заходи з забезпеченням таких умов праці на виробництві, 

при яких були б неможливі виробничі травми та професійні захворювання, а 

робота не була б тяжкою, виснажливою та одноманітною. На підприємстві 

працюють 17 працівників. Згідно із законом України «Про працю» тривалість 

робочого тижня не перевищує 40 год. При двобригадному графіку вихід на  

 



Висновки до розділу 5 

 

1. Проаналізовано основні небезпечні і шкідливі виробничі фактори, 

які можуть мати місце в проектованому підприємстві. 

2. Розроблені заходи щодо забезпечення нешкідливих умов праці на 

робочих місцях, а саме безпека праці під час виконання вантажно-

розвантажувальних робіт у запроектованому підприємстві забезпечена: 

належним облаштуванням вантажно-розвантажувального майданчика. 

3. Наведено основні заходи для попередження електротравматизму на 

підприємстві. 

4. Наведено прийняті технічні рішення, які забезпечують пожежну 

безпеку на підприємстві. Розроблено план  евакуації з приміщень, де 

постійно знаходяться працівники і відвідувачі. Розраховано необхідний об’єм 

штучних протипожежних водосховищ і показано їх розташування на 

генплані.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ВИСНОВКИ 

1. Проаналізовано аналітичний огляд науково - технічної літератури, 

інтернет - ресурсів і патентних джерел за темою роботи.  

2. Доведено доцільність використання пюре з обліпихи для підвищення 

харчової цінності борошняних кондитерських виробів. На основі даних про 

хімічний склад та функціонально - технологічні властивості рослинної 

сировини розроблено виріб підвищеної харчової цінності. 

3. Складено структурно-технологічну схему підприємства. Розроблено 

виробничу програму підприємства. Запроектовано всі види приміщень. 

Наведено об’ємно-планувальне рішення підприємства. Описано організацію 

виробництва і обслуговування ресторану. Наведено рекламні заходи 

ресторану. 

4. Сформульовані дані та вимоги до планувального, архітектурного-

будівельного та інженерного рішень ресторану, його основних параметрів з 

урахуванням технологічних та містобудівних вимог. Зокрема, наведені 

основні дані та характеристики щодо: архітектурно-планувального рішення 

підприємства; конструкцій та матеріалів будівлі ресторану; зовнішнього та 

внутрішнього опорядження підприємства; функціонування інженерних 

систем підприємства. 

5. Проаналізовано основні небезпечні і шкідливі виробничі фактори, які 

можуть мати місце в проектованому підприємстві. Розроблені заходи щодо 

забезпечення нешкідливих умов праці на робочих місцях, а саме безпека 

праці під час виконання вантажно-розвантажувальних робіт у 

запроектованому підприємстві забезпечена: належним облаштуванням 

вантажно-розвантажувального майданчика.  
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