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ВСТУП 

 

Полтавщина має значний потенціал для розвитку туристично-рекреаційної 

галузі. У області функціонує 12 санаторно-курортних закладів різних форм 

власності та 9 рекреаційних зон (наприклад у Миргороді, Великій Багачці, Нових 

Санжарах, Хоролі, селі Соснівка, тощо). Проте аналіз їх стану та якості 

пропонованих послуг вказує на те, що є суттєва потреба удосконалення їх 

діяльності, а також розбудові інфраструктури у цих громадах для створення 

цілісної системи конкурентоспроможних туристичних продуктів, здатних 

привернути увагу зовнішнього і внутрішнього туриста. Також станом на 2021 рік 

у Полтавській області функціонують 74 садиби сільського «зеленого» туризму, 

які набувають все більшої популярності [1, 2]. 

Селище міського типу Велика Багачка є цінною «перлиною» відпочинку та 

«зеленого» екологічного туризму з досить хорошими умовами для курортно-

санаторного лікування. Міцність здоров’я дає родюча земля, цілюща лікувальна 

вода і щедра природа на берегах річки Псел. Ця славетна земля має вікову 

історію, а люди зберігають традиції козацтва та кобзарського мистецтва, з роду 

в рід передають самобутню культуру народу.  

Згідно стратегії розвитку санаторно-туристичного сектору Великої 

Багачки, необхідним є розбудова ресторанної мережі громади. Оскільки  

оздоровчий туризм характеризується більшою тривалістю перебування в одному 

місці, важливим є створення таких об'єктів для відпочинку і харчування, в яких 

є довершена і змістовна концепція, широкий спектр додаткових послуг та 

креативні рішення. Тому метою кваліфікаційної роботи було розробка проєкту 

кафе на 72 місця у селищі міського типу Велика Багачка Полтавської області з 

важливою і ціннісною концепцією – популяризація історико-культурної 

спадщини України, зокрема кобзарства, української етно-фолк музики, обрядів і 

звичаїв Полтавщини. 

При виконанні роботи вирішувалися завдання: проаналізувати 

маркетингове середовище та існуючї заклади ресторанного господарства в 

селищі міського типу Велика Багачка; змоделювати концепцію закладу та 
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визначити цільову аудиторію; розробити виробничу програму кафе, 

спроектувати виробничі та складські приміщення та підібрати обладнання; 

розрахувати кількість персоналу та передбачити додаткові послуги; розробити 

архітектурно-будівельний план кафе та заходи з охорони праці персоналу.  
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РОЗДІЛ 1 

ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ 

 

1.1 Маркетингові дослідження 

 

Велика Багачка - це селище міського типу, яке розташоване у 

Миргородському районі Полтавської області. Воно є центром 

Великобагачанської селищної об’єднаної територіальної громади, що була 

утворена у 2017 році та включає 23 населених пункти. Відстань від селища до м. 

Полтава залізницею складає 72 км, автошляхами – 77 км;, а до м. Київ – 295 км 

[3, 4].  

Територія Великобагачанської ОТГ межує з Хорольським, Семенівським  

та Шишацьким районами Полтавської області. Площа громади близько 333 км², 

а кількість населення складає до 11 тис. осіб. Кількість внутрішньо-переміщених 

осіб 127 осіб (1,2 %) [3]. 

Перші письмові згадки про Багачку припадають на кінець XVI століття. 

Поселення Богачка згадується і французьким інженером Гійомом Бопланом на 

карті України, складеній у 2-й чверті XVII ст. Виникла Багачка, як і більшість 

населених пунктів між Сулою і Пслом, шляхом козацької колонізації. З 1649 

року село Богачка було сотенним містечком Миргородського полку. Тоді 

Богацька сотня налічувала 256 чоловік і очолював її сотник Гузий Іван.  

Природний ландшафт, водні об’єкти, ліс та луки формують рекреаційні 

зони комфортні для відпочинку та реабілітації. На лівому березі річки Псел між 

селищем Велика Багачка та селами Затон і Байрак  розташовується  

Байраківський ландшафтний  заказник, площею 770 га. Клімат помірно 

континентальний з помірною зимою і теплим літом. Середня температура січня 

від -5,6 до -7,6, а липня від +21 до 22. Опади в снередньому 201 мм на рік. Теплий 

період з температурою понад +10 становить 157-172 дні на рік [3-6]. 

Ринок праці формують підприємства секторів: сільське господарство, 

харчова промисловість, торгівля, освіта, державна служба, охорона здоров’я, 

будівництво, лісове господарство. На території ОТГ працюють 48 підприємств з 



 

Змн. 

 
Арк. 

 
№ докум. 

 
Підпис 

 
Дата 

 

Арк. 

 
 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 
 

виробництва сільськогосподарської продукції (у т.ч. 36 фермерських 

господарств). Напрямки спеціалізації підприємств сільськогосподарського 

виробництва:  

- вирощування сільськогосподарської продукції;  

- переробка сільськогосподарської продукції (олія, макарони, борошно);  

- рослинництво та тваринництво.  

У селищі на березі річки  Псел розташований санаторій «Псел» — 

стаціонарний санаторно-курортний заклад. Потужність закладу більше 200 осіб. 

Лікуванню та оздоровленню пацієнтів санаторію сприяють цілюще повітря 

хвойного лісу, піщані пляжі, мінеральна вода «Великобагачанська». Лікують у 

санаторії хронічні гастрити, жовчнокам'яну хворобу, пієлонефрити, хронічні 

захворювання бронхолегеневої системи, остеохондрози, радикуліти, 

гінекологічні захворювання, простатити [3].  

У смт. Велика Багачка функціонують садиби зеленого туризму (6 об’єктів), 

які мають попит у туристів. У садибі «У Оксани», крім прогулянки по 

мальовничих околицях і безкоштовної риболовлі на ставку, запропонують 

катання на гумовому човні, на конях, і навіть в фаетоні. 

Стратегія розвитку Великобагачанської громади передбачає 

реконструкцію та створення якісної інженерно-технічної та просторової 

інфраструктури, збереження екологічно придатного довкілля. Громада вважає за 

необхідне вкладати ресурси для осучаснення та розвитку інфраструктури: якісні 

та безпечні дороги, освітлені вулиці, прибрану територію з благоустроєм для 

відпочинку та дозвілля, водопостачання та водовідведення, належну систему 

вивозу, складування  й утилізації побутових відходів. 

В цілому, аналіз показав, що у селищі Велика Багачка є всі передумови для 

вкладення інвестицій у ресторанний бізнес, адже сьогодні органи місцевого 

самоврядування зосереджено працюють над розвитком «зеленого» туризму, 

рекреації,  історико-культурного туризму та стимулюванні розвитку малого та 

середнього бізнесу. 
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Запроєктоване кафе на 72 місця планується розташувати у курортній 

частині селища Велика Багачка – вулиця Тітова, 12, що знаходиться неподалік 

санаторію «Псьол» та ряду готельних комплексів, а також безпосередньо поруч 

з річкою (рис. 1.1). 

 

Рисунок 1.1 – Карта з ділянкою будівництва кафе «Кобза» 

 

Дана ділянка має вигідне розташування, адже відвідувачами можуть 

стати люди, які лікуються в санаторії, відпочивають на пляжах річки, живуть у 
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готелях селища. Важливо, що ділянка вільна від забудов і знаходиться поруч з 

комунікаціями. 

Відстань від ділянки запроєктованого кафе до важливих об'єктів:  

• до санаторію «Псел» - 400 м; 

• до готелю-сауни «У Оксани» - 300 м; 

• до база відпочинку «Чотири сезони» - 100 м; 

• до Psyol Health Resort – 380 м; 

• до Великобагачанської селищної ради – 980 м. 

Для дослідження конкурентного середовища, було проведено моніторинг 

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

Таблиця 1.1 - Загальнодоступна мережа закладів ресторанного 

господарства 

Тип закладу, 

назва 

Підпоряд-

кування 

Потужність, 

місць 

Режим 

роботи, 

год. 

Рівень 

націнки, 

% 

Характеристика 

продукції та 

послуг 

Кафе-бар 

"Імперія" 
приватне 100 

12.00 -

22.00 
300 

Страви 

української кухні, 

банкетне  меню 

Кафе  

«Едем»  
приватне 70 

10.00 – 

22.00 
300 

Мангальне меню, 

бесідки, пляж 

 

Переваги і недоліки закладів-конкурентів обґрунтовано у таблиці 1.2. 

 

Таблиця 1.2 - Переваги і недоліки конкурентів  

Тип закладу, 

назва 
Переваги Недоліки 

Кафе-бар 

"Імперія" 

Великий зал, ошатний дизайн, 

відмінне банкетне меню 

Відсутність концепції та 

додаткових послуг, 

зокрема розваг 
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Тип закладу, 

назва 
Переваги Недоліки 

Кафе  «Едем»  

Кафе розташоване на 

Центральному пляжі селища 

біля бази відпочинку та 

кемпінгу, Гарний екологічний 

дизайн, аренда бесідок і 

мангалів 

Вузький асортимент страв 

 

Отже, на підставі проведеного маркетингового дослідження можна сказати, 

що будівництво нового, концептуального кафе, з смачною їжею та програмою 

розваг і додаткових послуг, є доцільним. Встановлюємо, що рівень націнок у 

кафе «Кобза» передбачаємо в межах 300 %. 

 

1.2 Розроблення концепції закладу ресторанного господарства 

 

Кафе «Кобза» - це кафе української кухні, українських традицій і 

української музики. Воно стане вишуканою родзинкою для туристів і гостей 

селища Велика Багачка, які приїздять для знайомства з українською культурою 

та оздоровлення в численних місцевих  рекреаційних закладах. 

Ко́бза — старовинний український народний інструмент. Сьогодні все 

більше з’являється гуртів і виконавців, що займається українською кобзарською 

традицією, відновлюючи пісенну історію і вплітаючи її в сучасну культуру. Тому 

концепцією кафе передбачено створення локації для популяризації старовинних 

українських традицій, запрошуючи кобзарів та бандуристів, троїстих музиків і 

сучасні етно-гурти (Kalush Orchestra, Да́хаБра́ха,  Шпилясті Кобзарі, Go_A, 

ONUKA, Joryj Kłoc, Кораллі, Цвіт Кульбаби, Аліна Паш, TaRuta, Kozak System, 

Єлька,  Гич-оркестр, Zapaska).  

Українські фолк-гурти відроджують давні традиції української музики з її 

містикою та глибиною. І роблять це так, що під їхні ритми легко затанцює 

сучасна молодь. Сучасні виконавці надають українській музиці нового звучання. 
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Жанр фольк набуває нових обрисів та приставок – фольктроніка, електрофольк, 

етнохіп-хоп, етнопоп, фольк-реп тощо. Нові музичні жанри, креативні образи, 

оригінальні тексти, українські музичні інструменти творять сучасну українську 

культуру, яка приваблює не лише українського слухача. Наша автентика 

викликає захват! 

Дизайн зали для відвідувачів розробляли, використовуючи етнічну 

тематику. Основна і незмінна особливість інтер'єру – багато натурального 

дерева, елементи української вишивки в сучасних елементах декору, глиняний 

посуд в сучасному переосмисленні. 

Глиняний посуд – це ідеальний варіант для харчування людей, які дбають 

про своє здоров'я. Навіть загальна популяризація сучасного посуду, анітрохи не 

знизила актуальності та затребуваності виробів з кераміки. Так, наприклад, у 

нашому кафе буде керамічний посуд, що включає тарілки, глечики, місткості для 

сервірування, горщики, кружки, свічники. Уміло використовуючи перелічені 

предмети, вдасться надати витонченості інтер’єру.  

Режим роботи кафе встановлюємо з 10.00 до 23.00 год. Режим роботи зали 

кафе при обслуговуванні банкетів варіюється згідно домовленостей.  

 

1.3 Обґрунтування технічної можливості будівництва  

 

Визначена земельна ділянка відповідає будівельним і санітарно-технічним 

нормам, які передбачені вимогами законодавства. Територія обмежена вулицею 

Тітова. Будівлі та споруди, що підлягають зносу – відсутні. Характер рельєфу 

місця будівництва – спокійний, з незначним ухилом на південний захід. Грунт на 

ділянці забудови – чорнозем пісчаний. 

Інженерні комунікації (водопровід, тепло- та електропостачання) 

знаходяться на відстані 60 м від ділянки будівництва. Система опалення кафе 

автономна: за видом теплоносія - водяна з примусовою циркуляцією. Для 

з'єднання всіх елементів системи опалення використовуються пластикові труби. 

Водопостачання на території забудови забезпечує Комунальне 

підприємство «Миргородводоканал». Теплопостачання забезпечує 
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Великобагачанська Філія ОКВПТГ «Миргородтеплоенерго», спосіб опалення 

природній газ. Енергопостачання здійснюється  Красногорівською філією ПАТ 

«Полтаваобленерго». 

Каналізація кафе «Кобза» - за способом збору та видалення забруднень – 

самопливна, яка складається з приймачів стічних вод, відвідних труб, стояків з 

витяжними трубами і випусками. За характеристикою стічних вод – 

господарсько-побутова, виробнича та дощова.  

 

1.4 Визначення джерел постачання 

 

Укладаючи договір із постачальниками, ми будуємо партнерські взаємини, 

які приносять дохід усім учасникам. Передбачаємо своєчасну та регулярну 

доставку свіжих продуктів та товарів до нашого кафе за рахунок співпраці з 

великими постачальниками. Завжди враховуємо, як довго компанія працює на 

ринку. Крім того, постачальники повинні мати всю необхідну документацію та 

сертифікати на продукцію, а працівники компанії постачальника повинні знати 

все про свої продукти та товари. 

Ось основні критерії вибору постачальників: 

- широкий асортимент продуктів, що поставляються, і їх бездоганна якість; 

- вигідна ціна товарів та сировини; 

- точне дотримання термінів та обсягів поставки;  

- наявність необхідної дозвільної документації на продукти, що 

реалізуються: сертифікатів якості, довідок тощо. 

Виробнича діяльність кафе «Кобза» забезпечується наступними 

підприємствами-постачальниками (таблиця 1.3). 

Таблиця 1.3 - Джерела постачання сировини і продуктів 

Група продуктів Джерело постачання 
Періодичність 

завозу 
Відстань, км 

Риба охолоджена і 

заморожена 
 

ТОВ «Полтавариба» 1 раз на 3 дні 83 км 
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Група продуктів Джерело постачання 
Періодичність 

завозу 
Відстань, км 

Прісноводна риба 

(сом мармуровий) 

КП «Миргородське 

міжгосподарське 

підприємство по 

виробництву риби» 

1 раз на 2 дні 28 км 

Хліб  
ВАТ«Миргородський 

хлібзавод» 
кожного дня 27 км 

М'ясо свіже, ковбасні 

вироби, копченості 

ТОВ «Глобинський 

м'ясокомбінат» 
1 раз на 3 дні 70 км 

Молоко питне, 

сметана, масло, сир, 

вершки і інша 

молочна продукція 

ТОВ «Лубенський 

молочний завод» 
1 раз на 5 днів 75 км 

Крупи, борошно, 

напої, алкоголь, 

макаронні вироби 

ТОВ 

«Миргородпродторг» 
1 раз на 7 днів 27 км 

Овочі, зелень, 

фрукти 
ФГ «Господар» 1 раз на 3 дні 29 км 

 

Висновки за розділом 1 

 

У 1 розділі наведено аналіз економічного стану у Великобагачанській 

громаді, визначено перспективи та шляхи її розвитку. Селище Велика Багачка 

має значні природні ресурси для активізації рекреаційно-туристичного бізнесу. 

Відомі лікувальні заклади відвідують численні гості. Тому заклади ресторанного 

господарства є затребуваними. Сформульовано цікаву і сучасну конфепцію для 

нового кафе «Кобза», підібрано оптимальних постачальників сировини і товарів. 

Також проаналізовано конкурентні переваги кафе та розроблено цікаву 

концепцію.  
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РОЗДІЛ 2 

ПРОЕКТНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

 

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі 

структурно-технологічної схеми 

 

При проектуванні кафе «Кобза» було передбачено цехову структуру. 

Виробничий процес відбувається в цехах: загальнозаготівельний і доготівельний 

цех. Проектуємо складську групу приміщень, адміністративні, побутові, технічні, 

торгівельні приміщення, враховуючи нормативні вимоги. Схему підприємства 

подано у вигляді графічного зображення (додаток А).  

 

2.2 Новітні технології других гарячих страв з риби 

 

2.2.1 Ринок прісноводної риби в Україні 

 

Аквакультурою, або рибництвом, називається галузь, зосереджена на 

розведенні та вирощуванні водної їстівної сировини: риба, ракоподібні, 

голкошкірі, молюски та водорості. Рибні ферми можуть влаштовувати в штучно 

створених контрольованих умовах, або в природному середовищі, тобто наявних 

озерах, ставках, тощо. Роль рибовирощувальних підприємств значна, адже 

штучний розплід риби дає змогу також поповнити запаси водних біологічних 

ресурсів і зберегти їх біорізноманіття. Крім отримання продукції аквакультури, 

на рибних господарствах надають і рекреаційні послуги [7].  

У нашій країні існує величезний потенціал у веденні рибного господарства, 

адже на території є багато внутрішніх водних ресурсів. Україна має всі 

можливості бути ключовим постачальником сировини рибного промислу. Однак 

статистика свідчить про те, що лише трохи більше 1 млн грн становить річний 

економічний показник серед підприємств цього напрямку і реалізується лише 0,1 

% рибного виробництва від загального світового показника. Використання 

ресурсів на сьогодні неефективне. Такі аспекти, як імпорт і нелегальний вилов 

риби, тільки нарощують оберти, що є негативним. 
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Внутрішній видобуток водних ресурсів України покриває внутрішні 

потреби населення всього на 25 %. При цьому на риболовецький промисел 

припадає близько 80 % водних біологічних ресурсів, які добуваються. Найбільш 

активно реалізується він у таких областях, як Запорізька та Одеська. Вилов 

прісноводної і морської риби розподіляється практично рівномірно: 52 % і 48 %, 

відповідно [7, 8]. 

Проте, аквакультура – перспективний бізнес з масою переваг. При 

правильному підході бажаний результат обов’язково буде досягнутий. Переваги 

спеціалізації на розведенні, вирощуванні й торгівлі гідробіонтами незаперечні. 

Тож сьогодні все більше людей започатковують рибні господарства 

користуючись підтримкою держави і різних фондів. Крім того, Україна може 

стати потужним експортером прісноводної сировини, адже рибництво стає все 

більш важливим сектором у світі, забезпечуючи стійке джерело білка та омега3 

для населення.  

Щоб задовольнити потреби галузі і запити підприємців, популярності 

набувають швидкомонтовані рибні підприємства з металевих конструкцій. Вони 

стали економічним і ефективним рішенням для створення рибних ферм [7-9]. 

При будівництві рибних ферм враховують діючі екологічні вимоги, а також 

особливі потреби видів, що вирощуються. Наприклад, існують вимоги до 

температури води, рівня pH та вмісту кисню. При проектуванні ферми також 

необхідно враховувати навколишнє середовище, близькість до водотоків, вплив 

земель та ґрунту. Мета полягає в тому, щоб створити ферму, яка була б одночасно 

ефективною та стійкою, а також відповідала б потребам риби. 

Аналіз ринку показав, що особливу актуальність і перспективність сьогодні 

мають аквапонічні ферми, які всерйоз зацікавили українських підприємців. 

Аквапоніка – це високотехнологічний спосіб вирощування продукції, що поєднує 

аквакультуру (вирощування риби) та гідропоніку (вирощування рослин без 

ґрунту). Основою цієї методики є природний баланс між вирощуванням риби та 

рослин, що дає можливість отримати якісну продукцію та дбайливо 

використовувати природні ресурси [9-11].  
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На аквапонічних фермах забезпечується вирощування рослин у теплиці за 

рахунок створення живильного середовища для рослин у воді, де живуть риби та 

забезпечують її поживними речовинами (рис. 2.1). Внаслідок такого гібридного 

поєднання утворюється нова симбіотична система, яка є одночасно як 

середовищем для отримання продукції рибництва, так і плодоовочевої продукції. 

У таких фермах забруднена рибами ибами вода подається до гідропонної 

системи, де очищується спеціалізованими штамами корисних бактерій за рахунок 

переробки на різноманітні поживні речовини для рослин (нітрити, нітрати тощо). 

Після цього очищена таким чином вода знову подається до танкерів із водною 

біотою, і таким чином отримуємо замкнуту систему, здатну до ефективного 

екологічно безпечного самоочищення [9-11]. 

Впровадженням та подальшою розробкою аквапоніки активно займаються 

фахівці США, країнах Європи (Велика Британія, Німеччина, та інші). У ФАО  

ВООЗ аквапоніку вважають чи не однією з найперспективніших технологій 

вирощування сільськогосподарських культур для країн, які мають посушливі 

кліматичні умови та значний дефіцит якісної прісної води. 

У таких теплицях можна вирощувати прісноводну рибу різних видів, яка 

добре переносить високі концентрації аміаку. Це може бути риба таких видів: 

короп, окунь, форель, щука, тиляпія та інші. Що стосується рослин, які можуть 

вирощуватися за методикою аквапоніки, цей список також досить широкий. 

Можна вирощувати помідори, огірки, буряк, перець, салат. Слід розуміти, що є 

деякі види рослин, які в такому середовищі ростуть набагато краще. Прикладом 

можуть бути салат, шпинат, базилік. Тому що їм потрібно зовсім небагато світла 

і ростуть вони швидко. У той же час помідори, перець можуть рости в аквапоніці, 

але вимагають більш ретельного догляду, підживлення і світла [10]. 

Система аквапоніки потребує правильного налаштування. Обов'язково має 

бути система циркуляції води та хороша фільтрація, що разом забезпечує 

правильну циркуляцію поживних речовин та кисню, якими харчуються рослини 

та риби. Зауважимо, що рибам потрібно забезпечити щоденне повноцінне 

харчування, щоб вони забезпечили натуральним добривом рослини [9-11]. 
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Рисунок 2.1 – Варіант організації аквапонічної ферми 

 

Головними перевагами аквапоніки є [9-13]: 

- висока екологічна безпечність плодоовочевої продукції, оскільки 

застосування агрохімікатів мінімальні); 

- можна вирощувати широкий спектр овочевих та лікарських рослин; 

- отримується одночасно кілька видів продукції — рослинна та рибна; 

- висока екологічна ефективність використання води; 

- ефективне використання земельної площі; 

- висока продуктивність як аквакультури, так і гідропоніки; 

- прісноводна риба, вирощена у такій закритій системі, характеризується 

високими показниками токсико-екологічної безпеки, оскільки не містить 

патогенів та паразитів, небезпечних для людини; 

– вирощування риби здійснюється під суворим санітарно-гігієнічним 

контролем та повністю виключає застосування гормональних препаратів та 

антибіотиків; 

– покращені показники ергономіки, підвищення ефективності праці. 
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Першою в Україні за допомогою технології аквапоніки створила умови для 

вирощування овочів та риби компанія «Aquafarm» (ТОВ "Аква Систем Органік", 

Київська область, місто Васильків), яка запровадила сертифіковану переробку 

риби власного виробництва. Компанія «Aquafarm» успішно займається 

вирощуванням екологічно чистих овочів, зелені, мармурового сома і тилапії. 

Компанія отримала позитивний досвід впровадження інноваційної технології та 

в перспективі планує розширення виробництва [13]. 

Також в Україні діє фермерське господарство «Пселськ» (Херсонська 

область), яке має аквапонічну ферму розміром 0,2 га, для вирощування в одному 

басейні риби й екологічно чистого салату. Екологічно дружня складова проекту 

допомогла фахівцям отримати фінансування в рамках програми «Кліматичні 

Інноваційні Ваучери». Завдяки підтримці від ЄС та ЄБРР фермери запатентують 

власні розробки і розширять тестування своєї моделі [12]. 

Якщо проаналізувати рибне господарство Полтавської області, то на 

сьогодні діють 116 підприємств даного сектору, зокрема 40 компаній і 76 ФОПів. 

Найбільша їх кількість у Кременчуці, Горішніх Плавнях, Полтаві, Хоролі, Лубнах 

і Кобеляках. Прісноводним рибальством займаються такі підприємства: ТОВ 

ФІРМА "ВІТЕКО", ТОВ "Аква-Кремінь" [14].  

Прісноводним рибництвом (аквакультурою) займаються [14]:  

• ТОВ "ВОЛНА-2008" (с. Мала Нехвороща); 

• ТОВ "КОІ ФЕРМА" (м. Горішні Плавні); 

• ПрАТ "ЛУБЕНСЬКА РИБОВОДНО-МЕЛІОРАТИВНА СТАНЦІЯ" 

(с. Новаки, м. Лубни); 

• ТОВ "НЬЮ-ПОЛ" (м. Полтава); 

• КП «МИРГОРОДСЬКЕ МІЖГОСПОДАРСЬКЕ ПІДПРИЄМСТВО 

ПО ВИРОБНИЦТВУ РИБИ» (м. Миргород). 

Отже, сьогодні на Полтавщині, та в цілому по Україні, діють чимало 

господарств рибництва, які можуть забезпечити заклади ресторанного 

господарства якісною прісноводною сировиною.  
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2.2.2 Харчова цінність сома мармурового 

 

Сом – це прісноводна донна річкова риба з роду сом (Silurus), ряду 

сомоподібних. Живе у глибоких ділянках річок, в протоках, озерах і 

водосховищах. За зовнішніми ознаками сома легко відрізнити від усіх інших риб. 

У нього дуже маленькі очі, величезна тупа голова, велика паща зі «щіткою» — 

кількома рядами дрібних, загнутих всередину зубів. Сом має двоє вусів на 

верхній щелепі і чотири вусики — на нижній. Сом має колір, відповідний типу 

ґрунту, на якому він мешкає: наприклад, «піщані» соми — світліші, «кам'яні» — 

темніші.  

Природні особливості сома, його смакові якості та поживна цінність 

зумовлюють постійний попит на цю рибу у вітчизняних рестораторів, кухарів і 

просто любителів поласувати смачною рибою. Тому, популярність мармурового 

сому зростає. Йому притаманні делікатний смак, дієтичні властивості та майже 

цілковита відсутність кісток. 

Сом – цінна промислова риба, яка має ніжне, смачне та жирне м'ясо. 

Жирність його м'яса в межах 4–11 %. Калорійність м'яса у сома більша, ніж в 

ляща, судака, коропа, кількість білка у ньому сягає 15 %. 

У ресторанних закладах готують чимало страв із сома: 

1. Смажений сом – панірований в борошні, маці, кіноа, здрібнених 

горіхах, тощо. 

2. Сом тушкований – в томатній, сметанній чи пивній заливці. 

3. Сом запечений – з овочами і спеціями, в тісті. 

4. Сом на грилі і мангалі – в маринадах, з соком ягід чи з грибами. 

5. Сом варений – юшка, суп з томатами, тощо. 

 

2.2.3 Харчова цінність і використання у кулінарії сухої маслянки 

 

Безвідходна переробка такої цінної сировини, як молоко, є важливим 

завданням для фахівціф галузі. Раціональне використання вторинних продуктів, 

дозволить не лише збільшити обсяги виробництва якісних молоковмісних 
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продуктів, а й підвищити ефективність роботи підприємств і попередити 

забруднення навколишнього середовища.  

Маслянка або сколотини – це плазма вершків, яку одержують під час 

перероблення вершків на вершкове масло. Вона утворюється на стадіях 

сколочування або сепарування вершків. Так при одержанні 1 т вершкового масла 

можна отримати до 1,5 т маслянки. За органолептичними показниками маслянка 

має вигляд однорідної, помірно в’язкої рідини.  

Залежно від методу вироблення масла, розрізняють два види маслянки:  

- маслянку, яку одержують методом сколочування вершків на масло-

виготовлювачах; 

- маслянку, що одержують в процесі виробництва вершкового масла 

методом перетворення високожирних вершків. 

Крім того, залежно від виду масла, маслянка буває з-під 

солодковершкового та кисловершкового масла.  

Висока харчова цінність маслянки зумовлює важливість її повного збору й 

використання для виробництва дієтичних і оздоровчих продуктів харчування. 

Маслянка корисна для харчування людей з надмірною вагою, адже вона не 

жирна, проте високобілкова. Маслянка використовується при проблемах травної 

системи, захворюваннях печінки. Як джерело лецитину та фосфоліпідів 

маслянка має цінність, тому може бути рекомендована у великій кількості для 

щоденного споживання, адже в ній лецитин знаходиться в найбільш активній 

формі – білково-лецитиного комплексу. Маслянка характеризується високим 

вмістом жиророзчинних вітамінів. У кислій маслянці порівняно з солодкою 

міститься менше лактози (4,2…4,5 % проти 4,8…4,9 %). 

Маслянку на виробництві використовують для нормалізації молока і 

вершків або перероблюють на суху маслянку (ДСТУ 4555:2006. Маслянка суха). 

ЇЇ доречно використовувати в якості сухого замінника незбираного молока, для 

виробництва хлібобулочних виробів і кондитерської продукції.  

Науковцями розроблено досить цікавий асортимент напоїв з маслянки: 

- маслянка свіжа і дієтична; 

- солодкий кисломолочний напій з маслянки із медом; 
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- солодкий напій із маслянки; 

- напій кавовий із маслянки; 

- - ацидофілін з маслянки, 

- маслянка «Ідеал», «Бадьорість». 

Маслянку кислу, яку одержують при виробництві кисловершкового масла, 

використовують для виготовлення дієтичної маслянки і солодкого напою з 

різними фруктовими наповнювачами.  Кисломолочні напої з маслянки 

(жирністю до 2,5 %) виготовляються на Радехівському молокозаводі ЗАТ 

«Галичина» резервуарним способом. У сквашену нормалізовану суміш додають 

відповідний сироп («Калина», «Ванільна», «З чорницею»).  

У промисловості розроблено технологію напою «Дніпровського» із свіжої 

маслянки, яку отримують при виробництві солодковершкового масла. 

Пастеризовану маслянку спочатку сквашують закваскою мезофільних 

молочнокислих стрептококів (температура 95…99 оС, 3-4 год). Готовий напій 

має присмак пряженого молочного продукта.  

Підвищеною біологічною цінністю характеризується молочнокислий 

напій «Літо», що являє собою суміш маслянки і концентрату сироваткових 

білків. Закваску готують з стійких до антибіотиків штамів ацидофільної палички 

і молочнокислих стрептококів, тому готовий продукт цінний при лікуванні 

антибіотиками, допомагає відновленню мікрофлори кишкового тракту під час і 

після лікування антибіотиками. Напій має чистий кисломолочний смак, 

однорідну, в міру густу консистенцію. 

Фізико-хімічні показники маслянки наступні:  

- вміст жиру – 0,6…0,7 %,  

- кислотність - 80…120 °Т,  

- вміст білків – 3,2…3,4 %. 

Згущена маслянка використовується в кондитерській і хлібопекарській 

промисловості. Маслянка та отримані з неї ацидофілін і ацидофільне молоко 

рекомендовані для лікувально-дієтичного харчування. 

Суху маслянку виробляють із пастеризованої маслянки методом сушіння у 

розпилювальних або плівкових установках. Це сухий дрібнодисперсний 
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порошок. Дозволено наявність грудочок, що легко розсипаються під впливом 

механічної дії. 

Отже, розробка рецептур нової продукції з внесенням сухої маслянки як 

збагачувача, є раціональним. 

 

2.2.4 Розроблення рецептур і технології нової продукції 

 

Для удосконалення технології рибного суфле проводимо аналіз рецептури  

«Рибне суфле класичне» (згідно ТК)  (табл. 2.1). 

Таблиця 2.1 - Аналіз рецептури «Рибне суфле класичне» 

Найменування 

сировини 

Кількість, г Функціональне 

призначення Брутто Нетто 

Філе минтая 700 700 Основна сировина 

Пшеничне борошно 25 25 

Додаткова сировина, 

структуроформуюча 

добавка  

Вершки  180 180 
Додаткова сировина, 

смакова добавка 

Яйця курячі 180 120 
Додаткова сировина, 

структуроутворювач 

Сіль кухонна 18 18 Смакова сировина  

Суміш перців «Лимонна» 3 3 Смакова добавка 

Вихід напівфабрикату  1000  

 

Технологічна схема виробництва суфле рибного включає операції:  

1) філе риби зачищають від кісток і шкіри, нарізають на шматки і 

подрібнюють у кухонному комбайні; 

2) яйця курячі миють, розділяють окремо білки і жовтки, білки збивають 

з дрібкою солі до стійкої піни; 

3) у ємності змішують рибу, жовтки яєць, борошно просіяне, вершки 

питні, сіль та спеції за смаком, збивають до однорідної маси;  

4) у масу, поступово вимішуючи, вводять білкову піну; 



 

Змн. 

 
Арк. 

 
№ докум. 

 
Підпис 

 
Дата 

 

Арк. 

 
 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 
 

5) у змащені вершковим маслом форми перекладають рибну масу, 

запікають до готовності при температурі 180 оС; 

6) готове суфле у формі ставлять на дощечку для подачі, прикрашають 

зеленню, одразу подають. 

Аналіз технологічного процесу «Рибне суфле класичне» приведено у 

табл. 2.2. 
 

Таблиця 2.2 - Аналіз технологічного процесу виробництва «Рибне суфле 

класичне» 

Етапи  

технологічного 

процесу 

Технологічна операція Параметри 

Фізико-хімічні 

зміни, що 

відбуваються 

Мета, яка 

досягається 

Підготовка  

сировини 

Зачищення і нарізання 

риби. 

Миття яєць, 

розділення.  

Очищені 

напівфабрик

ати 

Видалення 

неїстівних частин 

Видалення  

неїстівних 

частин 

Механічна 

обробка 

Подрібнення сировини 

у блендері. Збивання 

яєчних білків у міксері 

Фаршева 

маса. 

Піна стійка 
 

Руйнування 

клітинної 

структури 

сировини 

 Утворення піни. 

 

Перемішування 

компонентів 

Перемішування та 

рівномірне 

розподілення 

інгредієнтів 
 

Пориста 

однорідна 

маса 

Перерозподіл 

вологи і 

компонентів 

Отримання 

тонкого 

фаршу 

Теплова  

обробка  

продуктів 

Запікання  Денатурація 

білків, доведення 

до готовності 

 

Знищення 

мікрофлор-

ри, 

утворення 

смаку  

Подавання Оформлення зеленню 
 

Насичення 

смаком 

Реалізація 

страви 
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Дослідні зразки виготовлялися за аналогічною схемою, яка відрізнялася 

лише заміною філе минтая на рибу сом, а пшеничне борошно – на суху маслянку. 

У таблиці  2.3 приведені рецептури досліджуваних зразків.  

Таблиця 2.3 - Рецептури контрольного зразка та модельних зразків рибного 

суфле 

Сировина 
Зразки 

Контроль Дослід 

Філе минтая без шкіри 700 - 

Філе з сома - 700 

Пшеничне борошно 25 - 

Маслянка суха - 25 

Цибуля ріпчаста 180 180 

Яйця курячі харчові 120 120 

Сіль кухонна 18 18 

Суміш перців «До риби» 3 3 

Вихід напівфабриката 1000 1000 

 

Досліджуваними показниками якості суфле були колір, зовнішній вигляд, 

запах, смак та консистенція. Дегустаційною комісією проведено оцінку цих 

показників за 5-ти бальною шкалою, усереднені значення яких приведено у 

таблиці 2.4.  

Таблиця 2.4 - Органолептична оцінка контрольного та розробленого 

зразків суфле 

Показники якості Контроль Дослід 

Зовнішній вигляд 5,00 5,00 

Колір 5,00 5,00 

Консистенція 5,00 5,00 

Смак 4,90 5,00 

Запах 4,95 5,00 
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Слід зазначити, що дослідний зразок не поступався смаком зразкам 

контрольному. Суфле набуло більшої повітряності і соковитості, а також 

цікавого солодкуватого присмаку. За результатами проведених досліджень на 

модельну рецептуру суфле розроблено техніко-технологічну картку на 

виробництво рибного суфле «Багачанське» (додаток Б, В).  

 

2.3 Розроблення виробничої програми підприємства  

 

Розраховуємо чисельність споживачів, що обслуговуються у залі кафе:  

N = Р · η , осіб                (2.1) 

 

                                 N = 72 ∙ 6 = 432 осіб 

 

де N- кількість споживачів за день, осіб;  

Р- кількість місць у залі;  

η – середня обіговість місць у залі, осіб за день. 

Визначаємо кількість страв, продукції власного виробництва і покупних 

товарів. Результати наведено у табл. 2.5. 

 

Таблиця 2.5 - Визначення кількості страв та продукції власного виробництва 

і покупних товарів 

Назва продукції 
Одиниця 

виміру 

Норма споживання 

на  1 людину 

Кількість продукції 

на  432 особи 

Страви 

Холодні  закуски страв 0,8 345 

Супи страв 0,2 86 

Другі страви страв 0,9 388 

Солодкі страви страв 0,2 86 

Інша продукція власного виробництва і покупні товари 

Гарячі напої л 0,1 43 

Холодні напої л 0,1 43 
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Назва продукції 
Одиниця 

виміру 

Норма споживання 

на  1 людину 

Кількість продукції 

на  432 особи 

Хлібобулочні вироби кг 0,075 32 

Борошняні кондитерські 

вироби 

шт. 
0,6 259 

Міцні алкогольні напої л 0,03 13 

Вино л 0,1 43 

Пиво л 0,05 21 

 

Асортимент страв і закусок підібрано з врахуванням контингенту 

споживачів, попиту і структури виробничого процесу закладу. Передбачаємо 

виробничу програму кафе, яка містить страви змішаної кухні (в переважній 

більшості українська) з урахуванням рекомендованого асортиментного 

мінімуму ( табл. 2.6). 

 

Таблиця 2.6 - Виробнича програма кафе «Кобза» 

№ за зб. 

Рец. 
Назва страви 

Вихід 

страви, г 

Кількість 

страв, 

порц. 

Фірмова страва 50 

ТК Cуфле рибне «Багачанське» 200 50 

Холодні  закуски 345 

ТК Гріночка з соленим лососем 100 40 

ТК М’ясне асорті «Від Дарини» 300 50 

ТК Мариновані овочі «Хорольські» 300 40 

ТК Салат «Стожар» 200 40 

ТК Салат «Псел» 300 45 

ТК Салат «Домашній» 250 50 

ТК Закуска в корзиночках «Ніжність» 250 40 
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№ за зб. 

Рец. 
Назва страви 

Вихід 

страви, г 

Кількість 

страв, 

порц. 

ТК 
Холодець на чорному хлібі з хроном 

«Козацький» 
250 40 

Супи 86 

ТК 
Борщ «Миргородський» (з копченими 

грушками і сливами) 
300 30 

ТК Суп з палюшками (галушечки) 300 30 

ТК Холодник «Освіжаюча» 300 26 

Другі страви 388 

ТК  Гриби фаршировані «Лісовички» 200 50 

ТК Овочі тушковані в горщику «Господарочка»  250 50 

ТК  Картопля по-селянськи з беконом 150/30 50 

ТК Відбивна «Гетьманська» 160 50 

ТК Голубці «Кручені паничі» 250 48 

ТК Котлетка «Домашня традиція» 120 50 

ТК Човники з баклажана «Козацькі чайки» 300 40 

Солодкі страви 86 

ТК Желе «Фруктова насолода» 150 44 

ТК Ліниві вареники з варенням 150 42 

Гарячі напої 43 л 

ТК Кава в асортименті 100 30 (300) 

ТК Чай в асортименті 200 10 (50) 

ТК Какао молочне 200 3 (23) 

 Холодні напої  43 л 

ТК Фреш «Фруктова насолода» 250 13 (58) 

ТК Лимонад «Цитрусовий» 250 10 (40) 

ТК Смузі молочний    250 10 (40) 

ТК   Шоколадний коктейль 300 10 (40) 
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№ за зб. 

Рец. 
Назва страви 

Вихід 

страви, г 

Кількість 

страв, 

порц. 

Хлібобулочні вироби 32 

Покупні Багет фірмовий 80 10,0 (125) 

Покупні Пампушки з кропом 150 10,0 (61) 

Покупні Хліб житньо-пшеничний 100 2,0 (50) 

Покупні Хліб пшеничний формовий  80 10,0 (125) 

Борошняні кондитерські вироби 266 

Покупні Мільфей з сирно-вершковим кремом та 

малиновим кюлі 

130 60 

Покупні Тарт «Горіхова четвірка» 90 60 

Покупні Тістечко «Дністер» 120 53 

Покупні Профітролі «Райська насолода» 80 93 

Вина 43 

Покупні SHABO Limited Edition Сапераві 100 15,0 (150) 

Покупні Вино SHABO Reserve Тельті-Курук 100 15,0 (150) 

Покупні Вино ігристе SHABO Classic брют біле 100 13,0 (130) 

 Міцні алкогольні напої  13 

Покупні Коньяк  «Шабо Х.О 8*» 50 5,0 (100) 

Покупні Горілка  «Хортиця Преміум» 50 8,3 (166) 

Пиво 21 

Покупні Пиво «Bud Prohibition Brew» (безалкогольне) 500 1,0 (2) 

Покупні Пиво крафтове «Jager» (світле живе) 500 7 (14) 

Покупні Пиво «Jager» (червоне) 500 7 (14) 

Покупні Пиво «Jager» (світле нефільтроване) 500 6 (14) 
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2.4 Проектування складського господарства 

 

Основою ритмічної роботи закладів ресторанного господарства є 

безперебійне і регулярнее постачання їх сировиною, продовольчими товарами, 

напівфабрикатами, готовими виробами. Кількість сировини для страв, що 

входять у виробничу програму підприємства, розраховуємо за формулою : 

Q=(q∙n)/1000   кг, 

де: q – норма сировини певного виду на одну страву, г; 

n – кількість страв з сировини цього виду. 

Розрахунок сировини проводиться на підставі складеного меню і збірників 

рецептур. Кількість сировини розраховуємо з використанням табличного 

редактору Excel (Додаток Г).  

Загальну кількість продуктів, що підлягають зберіганню, визначаємо за 

формулою: 

Qзаг= Qд ∙t, 

де t – термін зберігання, днів . 

 

Терміни зберігання визначаються з урахуванням періодичності завезення 

сировини і санітарних правил для продуктів, що швидко псуються. Розрахунок 

кількості сировини для зберігання зводимо в табл. 2.7. 

 

Таблиця 2.7 - Розрахунок кількості продуктів для зберігання 

Сировина 
Загальна 

кількість, кг 

Терміни 

зберігання, діб 

Кількість для 

зберігання, кг 

Багет  1  

Вершки  2  

Зелень петрушки  2  

Ковбаса Часникова  2  

Кріп  2  

М’ята  2  

Молоко  2  

Свинина (лопатка)  2  
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Сировина 
Загальна 

кількість, кг 

Терміни 

зберігання, діб 

Кількість для 

зберігання, кг 

Свинина (ребра)  2  

Філе куряче  2  

Шпинат  2  

Язик яловичий  2  

Апельсин  3  

Баклажан  3  

Бекон  3  

Кефір   3  

Ківі  3  

Ковбаса сирокопчена  3  

Лимон  3  

Лосось слабосолений  3  

Майонез  3  

Масло вершкове  3  

Морозиво  3  

Огірки свіжі  3  

Перець болгарський  3  

Печериці свіжі  3  

Помідори   3  

Свинина (вирізка)  3  

Сир Голландський   3  

Сир кисломолочний  3  

Сир Маскарпоне  3  

Сметана  3  

Риба товстолобик  3  

Хамон  3  

Шинка   3  

Яйця курячі  3  

Банан  4  

Сало пряне  4  

Скумбрія консервована  4  

Ананаси консервовані  5  

Борошно пшеничне  5  

Гарбуз Арабатський  5  

Горошок консервований  5  

Желатин  5  

Какао-порошок  5  

Капуста    5  

Капуста квашена  5  
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Сировина 
Загальна 

кількість, кг 

Терміни 

зберігання, діб 

Кількість для 

зберігання, кг 

Картопля  5  

Кукурудза  

консервована 
 5  

Морква  5  

Огірки солені  5  

Олія соняшникова  5  

Помідори квашені  5  

Рис  5  

Томатна паста  5  

Цибуля ріпчаста  5  

Часник маринований  5  

Часник свіжий  5  

Яблука мочені  5  

Яблука свіжі  5  

Варення малинове  7  

Цукор  7  

Дріжджі сухі  10  

 

Склад складської групи приміщень для прийому і зберігання сировинних 

та матеріально-технічних ресурсів визначається на підставі стратегії управління 

сировинними запасами, асортименту та із врахуванням товарного сусідства, 

оптимальних умов і термінів їх зберігання.  

До охолоджувальних належать м'ясо-рибна, молочно-жирова камери. До 

не охолоджувальних – комори сипучих і напоїв, овочів, фруктів та зелені. 

Площу, яку займають продукти в тарі, розраховуємо за формулою: 

Sт = а ∙ b ∙ no, м
2 ;                                                      

де: а - довжина тари, м;    

b - ширина тари, м; 

nо- кількість одиниць тари в основі, шт. 

nо = 
𝑛

𝑛в
; шт.                                                             

де: n - кількість одиниць тари всього, шт. 

n = 
𝑄

𝑐
, шт.;                                                               
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де:  Q - кількість сировини, що зберігається, кг; 

 

с - ємність тари, кг; 

nв- кількість одиниць тари у висоту, шт. 

nв = 
𝐻

ℎ
, шт.;                                                     

де: Н- висота штабеля, м, приймається 1,5 м; 

h - висота одиниці тари, м. 

 

Розрахунок м’ясо-рибної камери 

М'ясна сировина та риба надходять у вигляді напівфабрикатів у 

пластикових ящиках, які зберігаються на стелажах.  

Розрахунок площі під тарою приведено у  таблиці 2.8. 

Таблиця 2.8 - Розрахунок площі під тарою 

Наймену-

вання 

сировини 

Кіль-

кість, 

кг 

Вид 

тари 

Ємніс

ть 

тари, 

кг 

Кіль-

кість 

тари 

Габаритні 

розміри, м 

Кіль-

кість 

тари 

в 

осно-

ві 

Облад-

нання 

Площа 

тари 

(Sт) , 

м2 l b 

Філе куряче 11,61 
Ящик 

ST432 
12 1 0,50 0,34 1 Стелаж 0,17 

Язик 

яловичий 
17,61 

Ящик 

ST432 
12 2 0,50 0,34 1 Стелаж 0,17 

Свинина 

(відбивна) 
21,10 

Ящик 

ST432 
12 2 0,50 0,34 1 Стелаж 0,17 

Сом 21,35 
Ящик 

ST432 
10 3 0,50 0,34 1 Стелаж 0,17 

Свинина 

(лопатка) 
23,82 

Ящик 

ST432 
12 2 0,50 0,34 1 Стелаж 0,17 

Свинина 

(ребра) 
66,08 

Ящик 

ST432 
12 6 0,50 0,34 2 Стелаж 0,34 

Разом  1,02 

 

Загальну площу для збірно-розбірних камер розраховуємо за формулою:  

 

            
2. ; м

n

S
S т

заг


=

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де Sт – площа, яку займає тара, м2; 

     n – кількість полиць у висоту в камері (n = 2); 

     η – коефіцієнт використання площі (η= 0,45). 

 Загальна площа камери:  

𝑆заг =
1,02

0,45⋅2
= 1,13 м2. 

Підбираємо збірно-розбірну холодильну камеру фірми POLAIR марки 

КХН з габаритними розмірами 1360х1360х2200 мм, що призначена для 

зберігання продуктів при -5…+5 оС і вологості 75…100 %. 

Розрахунок молочно-жирової камери 

Для розрахунку площі збірно-розбірної камери підбираємо тару для 

зберігання сировини і визначаємо її площу. У камері підтримувається 

температура +4 0С, вологість – 85…90 %. Дані заносимо в табл. 2.9. 

 

Таблиця 2.9 - Розрахунок площі під тарою 

Найменуван-ня 

сировини 

Кіль-

кість, 

кг 

Вид тари 

Єм-

ність 

тари, кг 

Кіль-

кість 

тари 

Габаритні 

розміри, м 

Кіль-

кість 

тари в 

основі 

Облад-

нання 

Корис-

на 

площа, 

м2 l b 

Вершки  
ящик 

пластм. 

20 шт. 

х 0,5 л 
1 0,43 0,34 1 Стелаж 0,15 

Масло 

вершкове 
 

ящик 

картон. 

60 шт. 

х 200 г 
1 0,37 0,22 1 Стелаж 0,24 

Молоко  
ящик 

пластм. 

20 шт. 

х 1 л 
2 0,43 0,34 1 Стелаж 0,15 

Сир 

Голландський 

 

 

ящик 

картон-

ний 

4 гол. х 

3 кг 
2 0,39 0,27 1 Стелаж 0,11 

Сир кисло-

молочний 
 

контей-

нер 
4 кг 2 0,39 0,27 1 Стелаж 0,11 

Сир 

маскарпоне 
 

контей-

нер 
3 кг 1 0,39 0,27 1 Стелаж 0,11 

Сметана  
ящик 

пластм. 

20 шт. 

х 0,5 л 
2 0,43 0,34 1 Стелаж 0,15 

Яйця курячі  

ящик 

картон-

ний 

360 шт. 4 0,63 0,34 4 Стелаж 0,86 

Разом         1,88 

 

Загальна площа для збірно-розбірної камери: 
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𝑆заг =
1,88

0,45 ⋅ 2
= 0,42 м2 

Приймаємо середньо температурну (0…+4 оС) збірно-розбірну холодильну 

камеру фірми POLAIR марки Standard КХН з габаритами   1360 х 1360 х 2200 мм. 

Розрахунок комори овочів 

Зберігаються продукти на підтоварниках. У коморі повинні 

підтримуватися температура +10…+13 оС, вологість повітря – 85 %. 

 

 Визначаємо види тари та розраховуємо  площу під тарою (табл. 2.10). 

Таблиця 2.10 - Розрахунок площі під тарою 

Наймену-

вання 

сировини 

Кіль-

кість, кг 

Вид 

тари 

Єм-

ність 

тари, 

кг 

Кіль-

кість 

тари 

Габаритні 

розміри, 

мм 

Кіль-

кість 

тари в 

основі 

Облад-

нання 

Корисна 

площа, 

м2 
l b 

Буряк  ящик 15 1 500 300 1 
Підтова

рник 
0,15 

Огірки  ящик 7 2 440 290 1 
Підтова

рник 
0,13 

Болгарсь-

кий 

перець 

 ящик 12 2 440 290 1 
Підтова

рник 
0,13 

Часник  ящик 10 1 470 310 1 
Підтова

рник 
0,15 

Гриби 

печериці 
 ящик 10 3 440 290 1 

Підтова

рник 
0,15 

Баклажан  ящик 12 3 440 290 1 
Підтова

рник 
0,13 

Помідори   ящик 10 4 470 310 2 
Підтова

рник 
0,30 

Цибуля 

ріпчаста 
 ящик 35 2 650 470 1 

Підтова

рник 
0,30 
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Наймену-

вання 

сировини 

Кіль-

кість, кг 

Вид 

тари 

Єм-

ність 

тари, 

кг 

Кіль-

кість 

тари 

Габаритні 

розміри, 

мм 

Кіль-

кість 

тари в 

основі 

Облад-

нання 

Корисна 

площа, 

м2 
l b 

Морква  ящик 25 3 500 300 1 
Підтова

рник 
0,15 

Картопля   ящик 34 3 650 470 2 
Підтова

рник 
0,60 

Разом         2,19 

 

Розраховуємо площу під тарою з урахуванням нещільності прилягання: 

Sпт= 1,15 · 2,19 = 2,51 м2. 

Визначаємо корисну площу комори (табл. 2.11). 

 

Таблиця 2.11 - Розрахунок корисної площі 

Найменування 

обладнання 

Тип, 

марка 

Площа під 

тарою, м2 

Розміри, мм Кіль-

кість 

Корисна 

площа,м2 
l b h 

Підтоварник ПТ-1А 2,51 1470 630 280 3 2,79 

Разом        2,79 
 

Загальна площа комори складає:  

Sзаг= 2,79 / 0,5 = 5,58 м2. 

Приймаємо комору овочів 5,60 м2. 

Для зберігання фруктів, зелені, квашених та солених продуктів, кількість 

яких розрахована на 2-3 дні роботи кафе, передбачаємо холодильну шафу 

ШХ- 0,7, яку встановлюємо в коморі добового запасу.  

Розрахунок комори сипучих продуктів  

Приймаємо одне приміщення для зберігання сипучих продуктів і консервів 

(фруктових, рибних). Зберігаються продукти на підтоварниках та стелажах. У 

коморі підтримується температура +15…+18 0С, вологість повітря – 65 %. 

Визначаємо площу, яку займає технологічне обладнання (табл. 2.12). 
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Таблиця 2.12 - Розрахунок площі під тарою 

Найменуван-

ня сировини 

Кіль-

кість, 

кг 

Вид 

тари 

Єм-

ність 

тари, 

кг 

Кіль-

кість 

тари 

Габаритні 

розміри, мм 

Кіль-

кість 

тари в 

основі 

Обладнання 

Кори-

сна 

площа, 

м2 
l b 

Ванільний 

цукор 
0,30 короб. 

4шт х 

0,8 кг 
1 210 180 1 Стелаж 0,04 

Дріжджі сухі 1,40 короб. 
50 шт 

х 15 г  
2 219 180 1 Стелаж 0,04 

Желатин 3,05 короб. 
25шт х 

100 г 
2 210 180 1 Стелаж 0,04 

Спеції  4,13 короб. 4,5 1 219 180 1 Стелаж 0,04 

Томатна 

паста 
6,10 ящик 

24 х 

0,5 кг 
1 430 310 1 Стелаж 0,12 

Горошок 

консерв. 
7,10 короб. 

10шт х 

0,7 л 
1 470 380 1 Стелаж 0,18 

Кукурудза 

консервована 
7,10 ящик 

20 шт 

х 0,5 л 
1 470 380 1 Стелаж 0,18 

Рис 9,10 мішок 10 1 480 480 1 Стелаж 0,23 

Варення 

малинове 
10,51 ящик 

20 шт 

х 0,7 л 
1 470 380 1 Стелаж 0,18 

Часник 

маринований 
12,20 ящик 

20 шт 

х 0,5 л 
2 470 380 1 Стелаж 0,18 

Кава 

натуральна 

13,32 

 
мішок 15 1 219 180 1 Стелаж 0,04 

Какао 15,76 
крафт-

мішок 
2,5 7 315 210 7 Стелаж 0,49 

Олія соняшн. 39,50 короб. 
15пл. х 

1л 
3 365 265 3 Підтоварник 0,27 

Ананаси 

консервовані 
45,38 короб. 

20 шт 

х 0,4 

кг 

6 350 250 3 Стелаж 0,27 

Борошно 

пшен. 
118,03 мішок 50 3 710 540 3 Підтоварник 1,14 

Цукор 47,08 мішок 50 1 710 540 1 Підтоварник 0,38 

Разом на стелажі 2,41 

Разом на підтоварнику 1,41 

 

Визначаємо площу під тарою на підтоварниках з урахуванням нещільності 

прилягання: 

Sпт = 1,15 · 1,41 = 1,62 м2. 

Визначаємо площу під тарою на чотириярусних стелажах з урахуванням 

нещільності прилягання: 
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Sст = 1,15 · 2,41 = 2,78 м2. 

Визначаємо корисну площу комори (табл. 2.13). 

Таблиця 2.13 - Розрахунок корисної площі 

Найменування 

обладнання 

Тип, 

марка 

Площа під 

тарою, м2 

Розміри, мм Кількі

сть 

Корисна 

площа, м2 l b h 

Підтоварник ПТ-1А 1,62 1470 630 280 2 1,84 

Стелаж 

триярусний 
СПС-1 2,78 1500 600 2000 1 0,90 

Разом       2,74 

 

Загальна площа комори складає:  

Sзаг=2,74 / 0,45=  6,08 м2. 

Приймаємо площу комори для сипучих продуктів і консервів  6 м2. 

Підбір інших складських приміщень 

Відповідно до норм СанПіН приймаємо завантажувальний майданчик. Для 

зберігання сировини та гастрономічних товарів, необхідних для безперебійної 

роботи підприємства, проектуємо комору добового запасу. Розрахунок корисної 

площі зводимо в таблицю 2.14. 

Таблиця 2.14 - Розрахунок корисної площі комори добового запасу 

Найменування 

обладнання 
Тип, марка 

Розміри, мм 
Кількість 

Корисна 

площа,м2 l b h 

Підтоварник ПТ-1А 1470 630 280 1 0,93 

Стелаж СПС-2 1500 600 2000 1 0,9 

Холодильник з 

морозильною 

камерою 

ШХ-0,7 735 884 2050 1 0,65 

Разом      2,48 

 

Визначаємо загальну площу приміщення: 

Sдоб = 2,48 / 0,4 = 6,2   м2. 

Також приймаємо комору напоїв площею 12 м2 , в якій передбачаємо 

встановлення підтоварників. 
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2.5 Проектування виробничих приміщень 

 

2.5.1 Розрахунок загальнозаготівельного цеху 

Режим роботи цеху: цех працює з 800 до 1800 години.  

До складу загальнозаготівельного цеху входять лінії з обробки овочів, 

м’яса та риби. У таблиці 2.15  показані технологічні схеми механічного, 

кулінарного обробляння і приготування напівфабрикатів. 

 

Таблиця 2.15 - Схема виготовлення напівфабрикатів у 

загальнозаготівельному цеху 

Стадії технологічного 

процесу 

Технологічні 

операції 
Обладнання 

Підготовка сировини до 

кулінарного обробляння 

Приймання і 

зважування, 

зберігання 

Ваги, столи виробничі, 

інвентар 

Механічне кулінарне 

обробляння картоплі і 

корнеплодів 

Миття, очищання, 

нарізання 

Мийні ванни, 

картоплечистка, столи 

виробничі, овочерізка 

Механічне кулінарне 

обробляння м’ясних та 

рибних напівфабрикатів 

Миття, зачищення, 

нарізання 

Мийні ванни, столи 

виробничі, стелаж, стіл з 

охолоджувальною камерою 

У даному заготівельному цеху виділяємо наступні технологічні лінії:  

1. Лінія обробки овочів і виготовлення напівфабрикатів з них. 

2. Лінія обробки м’яса, напівфабрикатів з птиці та обробки риби. 

Виробнича програма овочевої лінії цеху подана у таблиці 2.16.  

Таблиця 2.16 - Виробнича програма овочевого лінії 

Сировина 
Маса 

брутто, кг 

Відходи Назва 

Напівфабрикатів 

Маса 

нетто, кг % кг 

Баклажан 1,050 10 0,105 Зачищені цілі 0,95 

Буряк  2,400  20 0,48 Цілий зачищений 1,92 

Гарбуз 1,800 20 0,36 Нарізаний кубиком 1,44 

Гриби печериці  9,000 24 2,16 Цілі, скибочки 6,84 

Капуста   6,900 20 1,38 Ціла зачищена 5,52 
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Сировина 
Маса 

брутто, кг 

Відходи Назва 

Напівфабрикатів 

Маса 

нетто, кг % кг 

Картопля  19,300 20 3,86 Кубики 15,44 

Морква 13,450 20 2,69 Скибочки, соломка 10,76 

Огірки свіжі 4,800 20 0,96 Кубики 3,84 

Перець солодкий 7,800 25 1,95 Соломка, кубики 5,85 

Помідори  13,000 15 1,95 Цілі, дольки 11,05 

Цибуля ріпчаста 13,255 16 2,12 Півкільця, рубка 11,13 

Часник 1,780 22 0,39 Рубка 1,39 
 

Відповідно до технологічних ліній приймаємо для очищення картоплі і 

коренеплодів картоплеочисну машину на підставці PP 4 ECO продуктивністю 

40 кг/год., для нарізання овочів – овочерізку CL-20 продуктивністю 100 кг/год. 

 Встановлюємо ванни мийні марки СПСМ-5 для миття, доочищання і 

нарізання картоплі та коренеплодів, один стіл марки СПСМ-1 для встановлення 

засобів малої механізації. Складаємо виробничу програму м’ясо-рибної лінії 

(табл. 2.17). 

Таблиця 2.17 -  Виробнича програма м’ясо-рибної лінії 

Найменування 

сировини 

Маса 

брутто, 

кг 

Страва 
Кількість, 

порцій 

Найменування 

напівфабрикатів 

Свинина 

(вирізка) 
7,000 

Відбивна 

«Гетьманська» 
50 

Вирізка 

зачищена  

Філе куряче 5,800 Суп з палюшками 30 
Філе без  кісток 

і шкіри 

Свинина 

(лопатка) 
11,900 

Котлетка «Домашня 

традиція» 
50 

Фарш 
Голубці «Кручені 

паничі» 
60 

Свинина 

(ребра) 
2,400 

Борщ 

«Миргородський» 
30 

Ребра зачищені, 

нарізані 

Сом 14,00 

Рибне суфле 

класичне 

«Багачанське» 

50 
Філе без шкірки 

та кісток 

Язик 

яловичий 
8,800 

Салат «Стожар» 40 

Очищений, 

промитий 
Холодець на 

чорному хлібі з 

хріном «Козацький» 

40 
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Встановлюємо ванну мийну ВМ-1А для миття м'яса і риби, виробничий 

стіл для доочищення і нарізання напівфабрикатів, м'ясорубку. Додатково 

встановлюємо у загальнозаготівельному цеху підтоварник для овочевої 

сировини та пересувний стелаж СП-1А, для розташування підготованих 

напівфабрикатів. 

Розрахунок кількості виробничих працівників 

Проводимо розрахунок кількості виробничих працівників 

загальнозаготівельного цеху. Визначаємо трудовитрати для виконання певної 

технологічної операції за формулою: 

𝐴і =
𝑄

𝑎
,  люд/год 

де: Аі – трудовитрати для виконання певної технологічної операції, людино-

годин; Q – кількість сировини, що переробляється за зміну, кг; а – норма 

виробітку для певної операції на одну годину, кг/год. 

Результати розрахунків зводимо в таблицю 2.18. 

Таблиця 2.18 - Розрахунок трудовитрат для виконання виробничої програми 

цеху 

Назва сировини, технологічної 

операції 

Кількість 

сировини (Q), 

кг 

Норма 

виробітку 

(а), кг/год 

Трудовитрати 

(А), люд/год 

Картопля 

Чищення на машині 19,295 60,00 0,32 

Дочищання ручне, нарізання 15,44 27,00 0,57 

Баклажани 

Миття, чищення ручне 1,050 80,00 0,01 

Буряк 

Миття, чищення ручне, нарізання 2,400 80,00 0,03 

Морква 

Миття, чищення ручне, 

промивання 
13,450 21,00 0,64 

Нарізання на машині 10,76 60,00 0,17 

Цибуля 

Чищення ручне, нарізання 13,255 40,00 0,33 

Помідори  
Миття, нарізання 13,000 30,00 0,43 

Гриби 

Чищення, промивання, нарізання 9,000 15,00 0,60 

Гарбуз 
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Назва сировини, технологічної 

операції 

Кількість 

сировини (Q), 

кг 

Норма 

виробітку 

(а), кг/год 

Трудовитрати 

(А), люд/год 

Миття, чищення ручне, 

промивання, нарізання 
1,800 80,00 0,02 

Перець солодкий 

Миття, чищення ручне, 

промивання 
7,800 12,00 0,65 

Огірки 

Миття, чищення ручне, нарізання 4,800 20,00 0,24 

Капуста 

Зачищення, шинкування 6,900 15,00 0,46 

Часник 

Чищення, рубка 1,780 15,00 0,11 

Куряче філе 

Зачищення та миття 5,800 23,00 0,25  
Свинина (вирізка)  

Зачищання 7,000 65,00 0,10 

Свинина (лопатка) 

Зачищання, нарізання 11,900 40,00 0,30 

Свинина (ребра) 

Зачищання, розрізання 2,400 40,00 0,06 

Кінг кліп 

Розморожування, розбирання, 

миття 
14,00 25,00 0,56 

Язик яловичий 

Очищення, промивання 8,800 20,00 0,44 

Разом   6,75 

Розраховуємо явочну чисельність робітників цеху за формулою:  

𝑁1 =
𝐴

𝑇∗𝜆
,              

де :Т – тривалість робочого дня кухаря , Т=8год; 

       λ – коефіцієнт, що враховує зростання продуктивності праці (λ=1,14). 

Таким чином, чисельність працівників дорівнює: 

𝑁1 =
6,75

8 ⋅ 1,14
= 0,74 ≈ 1 особа 

Приймаємо 1 кухаря ІV розряду. Штатну чисельність визначимо разом для 

всіх виробничих цехів, враховуючи, що на підприємстві прийнята двобригадна 

форма організації праці. 

Розрахунок площі цеху 
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Розраховуємо корисну площу загальнозаготівельного цеху. Результати 

розрахунків зводимо в таблицю 2.19. 

 

Таблиця 2.19 - Розрахунок корисної площі заготівельного цеху 

Назва 

обладнання 

Марка 

обладнання 

Габарити, мм 

Кількість 

Корисна 

площа, 

м2 
l b h 

Ваги  ВТА-60 350 325 110 1 На столі 

Раковина  550 450 200 1 0,25 

Апарат для 

очистки луски 
КЛ-М3 300 320 295 1 

Нак 

столі 

Овочерізка CL-20 300 320 495 1 На столі 

Ванна мийна ВМ-1А 633 633 860 3 1,20 

Підтоварник ПТ-2 1000 800 280 1 0,8 

Картоплечистка РР 4 ЕСО 400 400 640 1 0,16 

Виробничий стіл 

з холодильником  
СОЕСМ 1860 840 860 2 3,12 

Стелаж 

пересувний 
СП-120 400 600 1850 1 0,24 

Стіл виробничий СПСМ-1 1050 840 860 3 2,65 

Разом      9,21 

 

𝑆заг =
9,21

0,4
= 23,03 м2

 

Приймаємо площу цеху 23,5 м2. 

 

2.5.2 Розрахунок доготівельного цеху 

 

Розрахунок і підбір усіх видів обладнання для доготівельного цеху 

проводимо на годину максимального завантаження зали. Основою розрахунку 

доготівельного цеху є виробнича програма, що складається на основі плану меню 

кафе і зводиться у таблицю. Виробнича програма доготівельного цеху наведена 

у таблиці 2.20. 

 

Таблиця 2.20 - Виробнича  програма  доготівельного цеху кафе «Кобза» 
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№ за зб. 

Рец. 
Назва страви 

Вихід 

страви, г 

Кількість 

страв, порц. 

ТК  300 60 

ТК  100 40 

ТК  300 40 

ТК  250 40 

ТК  200 40 

ТК  250 40 

ТК  250 50 

ТК  300 55 

ТК  300 30 

ТК  300 30 

ТК  300 31 

ТК  150/30 50 

ТК  300 50 

ТК  250 50 

ТК  120 50 

ТК  160 50 

ТК  250 60 

ТК  200 50 

ТК  200 50 

ТК  150 15 

ТК  150 24 

ТК  200 28 

 

Приготування чаю, кави, а також лимонаду та смузі відбуватиметься за 

барною стійкою, яка встановлена у залі. 

Доготівельний цех працює з 9.00 год до 21.00 год. Кухарі працюють по 11,5 

год; графік виходу на роботу двобригадний. Складаємо технологічні схеми 

приготування окремих груп і видів продукції (табл. 2.21). 
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Таблиця 2.21 - Технологічна схема виробничого процесу в доготівельному 

цеху 

Стадії 

технологічного 

процесу 

Технологічні операції Обладнання 

Приготування супів 

та других страв  

Нарізання, варіння, 

смаження, пасерування, 

тушкування, запікання, 

протирання, 

бланшування 

Кухонний комбайн, стіл 

виробничий, плита, 

пароконвектомат,  мийна ванна, 

стелаж пересувний, ваги 

Приготування 

солодких страв 

Нарізання фруктів, 

протирання, 

перемішування, 

термічне обробляння, 

випікання, желювання, 

оформлення 

Стіл з охолоджуючою камерою, 

ваги, кухонний комбайн, міксер, 

електроплита 

Приготування 

холодних закусок 

Нарізання, протирання, 

заправляння 

Кухонний комбайн, стіл 

виробничий з мийною ванною, стіл 

з охолоджуючою камерою, ваги 

 

Для збивання сумішей,  нарізання та протирання продуктів приймаємо 2 

універсальні кухонні комбайни марки KENWOOD, та міксер. Для приготування 

супів, соусів, варіння овочевих напівфабрикатів для холодних закусок, 

встановлюємо плиту марки ПЕМ 4-0,1 (840х930х850 мм) з площею робочої 

поверхні 0,7 м2.  Для приготування гарячих страв передбачаємо пароконвектомат 

Rational. Желейні десерти передбачається зберігати у охолоджувальній камері. 

Розрахунок чисельності працівників доготівельного цеху 

Чисельність працівників доготівельного цеху визначаємо за формулами: 

N1=А/3600 ∙ Т ∙ λ; 

А= ∑n  ∙ t 

t = Ктр ∙ 100 
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де: n – кількість страв певного виду згідно з виробничою програмою цеху, порц.; 

Т – тривалість робочого дня кухаря, год.; Kтр - коефіцієнт трудомісткості 

виготовлення страви; А – трудовитрати, що необхідні для виконання виробничої 

програми цеху, людино-секунд; λ – коефіцієнт, що враховує ріст продуктивності 

праці, λ = 1,14. 

Дані представляємо в таблиці 2.22. 

Таблиця 2.22 - Розрахунок кількості людино-секунд доготівельного цеху 

Найменування 

страв 

Кількість, 

(n) порц. 

Коефіцієнт 

трудомісткості 

(Ктр) 

Норма часу 

на 

виготовлення 

страви (t), 

сек. 

Трудовитрати 

(А), люд-сек 

Желе «Фруктова 

насолода» 
15 0,5 50 750 

Ліниві вареники з 

варенням 
24 2,0 200 4800 

Какао молочне 28 0,4 40 1120 

Борщ 

«Миргородський» 
30 2,5 250 7500 

Суп з палюшками 30 1,5 150 4500 

Холодник 

«Освіжаюча» 
31 1,8 180 5580 

Гріночка з 

сололеним лососем 
40 0,6 60 2400 

Мариновані овочі 

«Хорольські» 
40 0,4 40 1600 

Холодець 

«Козацький» 
40 2,4 240 9600 

Салат «Стожар» 40 1,5 150 6000 

Закуска в 

корзиночках 

«Ніжність» 

40 2,5 250 10000 

Салат «Домашній» 50 0,9 90 4500 

Картопля по-

селянськи з беконом 
50 1,8 180 9000 

Човники з 

баклажана 

«Козацькі чайки» 

50 2,0 200 10000 

Тушковані овочі в 

горщику 

«Господарочка»  

50 0,6 60 3000 

Котлетка «Домашня 50 0,8 80 4000 



 

Змн. 

 
Арк. 

 
№ докум. 

 
Підпис 

 
Дата 

 

Арк. 

 
 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 
 

Найменування 

страв 

Кількість, 

(n) порц. 

Коефіцієнт 

трудомісткості 

(Ктр) 

Норма часу 

на 

виготовлення 

страви (t), 

сек. 

Трудовитрати 

(А), люд-сек 

традиція» 

Відбивна 

«Гетьманська» 
50 1,2 120 6000 

Суфле 

«Багачанське» 
50 2,8 280 14000 

Гриби фаршировані 

«Лісовички» 
50 1,9 190 9500 

Салат «Псел» 55 1,2 120 6600 

М’ясне асорті «Від 

Дарини» 
60 1,0 100 6000 

Голубці «Кручені 

паничі» 
60 3,0 300 18000 

Разом    144 450 
 

Визначаємо явочну чисельність працівників: 

N1 = 144 450 / (3600∙11,5∙1,14) = 3 особи; 

Таким чином, приймаємо у доготівельному  цеху 3 кухарі V розряду по  

11,5 годин  за двобригадним графіком. 

У доготівельному цеху виділяємо 3 робочих місця:  

- для приготування супів та соусів 

- для приготування других страв;  

- приготування холодних закусок; 

Визначаємо корисну площу доготівельного цеху (табл. 2.23). 

Таблиця 2.23 - Розрахунок корисної площі доготівельного цеху 

Найменування 

обладнання 
Тип, марка 

Розміри, мм 

Кількість 

Корисна 

площа, 

м2 l b h 

Пароконвектомат  Rational 1069 971 757 1 1,04 

Плита електрична ПЕМ 4-0,1 840 930 850 1 0,78 

Електрогриль для 

барбекю  
ITOP 550 585 505 1 0,32 

Кухонний комбайн KENWOOD 500 300 300 2 на столі 

Міксер SIRMAN 150 195 485 1 на столі 
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Найменування 

обладнання 
Тип, марка 

Розміри, мм 

Кількість 

Корисна 

площа, 

м2 l b h 

Підтоварник ПТ-2 1000 800 280 1 0,8 

Стіл виробничий з 

ванною мийною 
СПСМ 1000 700 900 1 0,7 

Виробничий стіл з 

охолоджуючою 

камерою  

СОЕСМ 1390 700 860 2 1,95 

Стіл виробничий СПП-1000 1000 7000 860 3 2,10 

Ваги настільні РW-3 350 325 110 1 на столі 

Раковина - 400 400 900 1 0,16 

Стелаж пересувний СП-125 400 600 1850 1 0,24 

Разом       8,09 

 

Визначаємо загальну площу доготівельного цеху: 

Sзаг.= 8,09 / 0,45= 17,98 м2 

Приймаємо площу доготівельного цеху 18 м2. 

 

2.6 Проектування торгівельних, допоміжних, адміністративно-побутових 

та технічних приміщень 

 

У групу приміщень для відвідувачів входять: зали; вестибюль, гардероб. 

Передбачаємо торгівельну залу на 72 посадкових місця. Площу зали кафе 

розраховуємо за формулою : 

S= Р ∙ Sн, 

де: Р – кількість місць у залі; 

Sн – норма площі на 1 місце, м2 . 

Площа зали на 72 місця у кафе «КОБЗА»:  

S= 72∙ 1,7 =122,4  м2 

Для кафе приймаємо наступні меблі (табл. 2.24). 

 

Таблиця 2.24 - Торгівельні меблі зали кафе 
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Вид меблів Розміри, мм 
Кількість, 

шт. 

Столи круглі двомісні AMF 550х550х780 8 

Столи чотиримісні AMF 1200х1200х780 8 

Столи шестимісні AMF 1500х1500х870 2 

Столи підсобні AMF 700х500х900 3 

Диван двомісний AMF 2100х700х1100 1 

Стілець AMF 400х400х560 44 

Крісло м'яке AMF 500х500х600 34 

Стілець барний AMF 400х400х800 5 

Стійка  барна  AMF 4500х900х1400 1 

 

У залі передбачаємо барну стійку для реалізації офіціантам і відвідувачам 

безалкогольних і алкогольних напоїв, широкого асортименту коктейлів, смузі. 

Корисну площу, яку займає барна стійка, визначаємо в таблиці 2.25. 

 

Таблиця 2.25 - Розрахунок корисної площі барної стійки 

Найменування 

обладнання 

Тип, 

марка 
Кількість 

Розміри, мм Площа, 

м2 l b H 

Барна стійка AMF 1 4500 900 1400 4,05 

Мінібар 
ВАЗОН 

5Д 
5 1355 520 900 0,70 

Касовий апарат DA TECS 1 250 190 75 На стійці 

Електрочайник BOSH 1 200 300 300 На стійці 

Кавоварка SAECO 1 200 300 300 На стійці 

Разом      4,75 
 

Визначаємо загальну площу барної стійки: 

Sб.с= 4,75/0,5 = 9,5 м2 

Загальна площа зали кафе з барною стійкою складає: 

Sзаг 122,4 + 9,5 = 131,9 м2 

Площу вестибюлю визначаємо на основі нормативу площі на одне місце 

(0,3 – 0,5): 
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Sвест = 72 · 0,3 = 21,6 м2 . 

Площу гардероба для відвідувачів визначаємо на основі нормативу   

0,15…0,1 м2 на місце: 

Sгард = 72 · 0,1 = 7,2 м2. 

Кількість офіціантів розраховуємо з нормативу обслуговування 24-26 

місць на одного. Приймаємо дві бригади офіціантів, які працюють через день по 

11,5 год. і 1 год. перерва. У кожній бригаді працюють: бригадир 5 розряду, три 

офіціанти 4 розряду. За барною стійкою працює бармен 4 розряду також по 11,5 

год. Час роботи офіціантів і барменів: з 10:00  до 23:00 год. 

Для відвідувачів передбачаємо: два санвузли з входами з вестибюлю. 

Передбачаємо санвузол для людей з інвалідністю. 

Для організації доставки продукції передбачаємо приміщення експедиції. 

Мийна столового посуду 

Визначають: кількість посуду для миття за формулою  

ргод = Nгод ∙ 1,6 ∙ к      шт. /год. 

де: Nгод – кількість відвідувачів за годину, осіб;  

к - кількість тарілок на одного відвідувача, шт; 

1,6- коефіцієнт, що враховує миття склянок і столових приборів. 

ргод. =  72 ∙ 1,6 ∙ 6 = 693 шт. 

Приймаємо посудомийну машину L/S-60  продуктивністю 960 шт./год. 

Для миття скляного посуду передбачаємо чотири мийні ванни. На випадок 

поломки посудомийної машини передбачаємо п’яту  ванну. Очищення посуду 

від залишків їжі проводиться на спеціальному столі. Зберігання чистого посуду 

здійснюється в сервізній, де установлені шафа-сервант і стіл-тумба. Розрахунок 

корисної площі мийної столового посуду і сервізної зводимо в таблицю 2.26. 

 

Таблиця 2.26 - Розрахунок корисної площі мийної столового посуду і 

сервізної 
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Найменування 

обладнання 
Тип, марка 

Розміри, мм 
Кількість 

Корисна 

площа, м2 l b h 

Мийна столового посуду 

Посудомийна машина L/S-60 680 730 143 1 0,50 

Ванна мийна ВМ-1 650 540 750 5 1,76 

Стіл для збору 

залишків їжі 

СО-1 1050 840 900 1 0,90 

Стелаж для посуду СЖ-1 1800 500 1500 1 0,90 

Sкор      4,06 

Sзаг      8,12 

Інвентарна (сервізна) 

Сервант Giovanni 517 1500 600 1800 1 0,9 

Шафа для посуду ШП-1 1470 630 2000 2 1,85 

Стіл виробничий СП-100 1000 600 850 1 0,60 

Sкор      3,35 

Sзаг      6,70 

 

Приймаємо 2 оператори, які працюють через день по 11 год. і перерва – 1 год.  

Мийна кухонного посуду 

Мийна кухонного посуду призначена для миття кухонного інвентарю, 

каструль для доготівельного цеху. Розрахунок корисної площі мийної зводимо в 

таблицю 2.27. 

 

Таблиця 2.27 - Розрахунок корисної площі мийної кухонного посуду 

Найменування 

обладнання 

Тип, 

марка 
Кількість 

Розміри, мм Площа, 

м2 l b H 

Ванна мийна ВМ-1 2 630 630 860 0,79 

Стелаж СПС-1 1 1050 500 2000 0,53 

Стіл СП  630 630 860 0,40 

Sкор      1,72 

Sзаг      5,73 

 

Адміністративно-побутові та технічні приміщення 
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У групу адміністративно - побутових приміщень входять:кабінет 

завідувача виробництвом, комора, гардероби для персоналу з душовими 

кабінками, санвузол.  

Загальна чисельність виробничих працівників складає 14 осіб. Гардероби 

для персоналу проектують із розрахунку зберігання в них одягу 85 % працюючих 

на підприємстві. Норма площі – 0,35 м2 на одного робітника для верхнього одягу 

і 0,25 м2 – для домашнього. Площа гардеробу складає: 

Sгард =  0,6 · 10 = 6,0 м2. 

У гардеробах встановлюємо шафи для одягу розміром 500х500х1800 мм. 

До складу адміністрації входять бухгалтер та директор. Площу бухгалтерії 

приймаємо з розрахунку 4 (6) м2 на одного працівника : 

Sконт = 2 ·4 = 8 м2. 

У групу технічних приміщень входять: електрощитова – 7,00  м2. 

 

2.7 Об’ємно-планувальне рішення підприємства 

 

Для визначення об’ємно-планувального рішення підприємства 

розраховуємо корисну площу будівлі  (табл. 2.28). 

 

Таблиця 2.28 - Склад і площі приміщень кафе «КОБЗА» 

Найменування приміщень 
Площа приміщень, 

м2 

Торгівельні 

Зала кафе з баром 131,9 

Вестибюль 21,6 

Гардероб 7,40 

Мийна столового посуду 8,12 

Інвентарна (сервізна) 6,70 

Санвузли для відвідувачів 4,50 

Санвузол для людей з обмеженими можливостями 3,75 

Виробничі 

Загальнозаготівельний цех 23,03 
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Найменування приміщень 
Площа приміщень, 

м2 

Доготівельний цех 18,00 

Допоміжні 

Мийна кухонного посуду 5,73 

Комора добового запасу 6,00 

Складські 

Комора овочів 5,60 

Комора сухих продуктів та консервів 6,00 

Комора напоїв 12,00 

М’ясо-рибна камера 1,13 

Молочно-жирова камера 1,13 

Адміністративно-побутові 

Гардероб персоналу 6,00 

Душова 2,00 

Санвузол 1,70 

Бухгалтерія 8,00 

Технічні 

Електрощитова 7,00 

Корисна площа закладу, Sк 303,35 

 

Робочу площу будівлі визначаємо з урахуванням площ коридорів за 

формулою: 

Sроб = Sк · k1, м
2, 

де: k1 – коефіцієнт, що враховує коридори. 

Sроб= 303,35· 1,15 = 348,85м2. 

Загальну площу будівлі визначаємо з врахуванням площі конструктивних 

елементів будівлі (стіни, сходи) за формулою 

Sзаг = Sроб · k2, м
2; 

де: k2 – коефіцієнт збільшення площі. 

Sзаг = 348,85· 1,05 = 366,29 м2. 

Приймаємо ширину будівлі 18 м. Довжину будівлі розраховуємо за 

формулою: 



 

Змн. 

 
Арк. 

 
№ докум. 

 
Підпис 

 
Дата 

 

Арк. 

 
 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 
 

𝐿буд =
𝑆п

𝐻буд
, м; 

де: Нбуд - ширина будівлі, м (Нбуд = 12 м, 18 м, 24 м). 

L = 366,29 / 18 = 20,35 м. 

Приймаємо одноповерхову будівлю розміром 24 м  х 18 м. Прийнята сітка 

колон 6 м х 6 м. 

 

Висновки до розділу 2  

 

Спро’ктоване  кафе «КОБЗА» буде спеціалізуватися на виготовленні страв 

української кухні, буде мати режим роботи з 10 години до 23 години сім днів на 

тиждень. На підприємстві буде обслуговування відвідувачів офіціантами. 

Розроблена структурна схема кафе та його виробнича програма, на основі якої 

розраховані складські, виробничі приміщення та підібрано сучасне технологічне 

обладнання. Порядок розташування виробничих приміщень забезпечує 

оптимальну якість продукції та виключає перехрещення потоків сировини та 

готової продукції. Запроєктовано ряд адміністративно-побутових приміщень. 

Розраховано кількість виробничого та обслуговуючого персоналу для виконання 

виробничої програми закладу.  
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РОЗДІЛ 3 

ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ 

 

3.1 Організація виробництва 

 

Кафе – це суб’єкт господарювання, який займається діяльністю для 

отримання прибутку і керує виробничими потужностями для приготування, 

реалізації та обігу харчових продуктів. Керівництво кафе зобов'язане 

дотримуватися вимог законодавства щодо безпеки та якості харчових продуктів.  

Кафе «КОБЗА» буде розташовуватися у селищі міського типу Велика 

Багачка  за адресою вулиця Тітова, 12. Вигідним фактором є розташування кафе 

поряд з санаторієм «Псел» та готельними комплексами, що зумовить збільшення 

потоку відвідувачів.  

У кафе «КОБЗА» якість контролюється на всіх етапах виробництва: кухар 

проводить бракераж готових страв, перевіряє дотримання рецептури, режиму 

теплової обробки та правил відпуску готових страв. Сировина приймається за 

наявності супровідної документації. 

Виробничі приміщення кафе «КОБЗА» розташовані так, щоб не 

порушувалася потоковість виробництва та послідовність операцій 

технологічного процесу. У всіх приміщеннях в залежності від призначення 

встановлюється технологічне, електричне, холодильне та інше обладнання. 

Проєкт виключає перетинання технологічних потоків: сировини, 

напівфабрикатів, готових страв, посуду, відвідувачів.  

Передбачено складську групу приміщень: холодильні камери та 

неохолоджувальні комори (добового запасу, сипучих продуктів і напоїв). 

Приймання товару проводимо в визначеному місці – завантажувальний 

майданчик. Процес приймання товару проводить завідувач виробництвом або 

шеф-кухар, перевіряючи вид товару, терміни придатності та документи на нього. 

М’ясо та риба мають бути з ветеринарним свідоцтвом. Додатково потрібно 

візуально оцінити якість продукції, адже не завжди хороші терміни придатності 

говорять про якісний товар — він міг зберігатись неправильно і зіпсуватися. У 
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продуктів оцінюють запах. Усі претензії оформляються одночасно з 

постачальниками і на місці складається акт невідповідності. Прийом товару 

закінчується, коли продукція надходить у холодильники і комори.  

Важливо правильно розташувати сировину у холодильнику за правилами 

товарного сусідства. Напівфабрикати, готова сировина та продукти не можуть 

перебувати поруч. Маркування продуктів у кафе є обов’язковим: має бути 

зазначена дата виготовлення та термін придатності. 

У виробничих цехах передбачено санітарно-гігієнічні умови, що 

відповідають чинним вимогам. Висота виробничих приміщень 3,2 метра, стіни 

обкладені плиткою, підлога водонепроникна, не слизька, з нахилом для стікання 

води у каналізаційні трапи. Передбачене природне і штучне освітлення.  

Кафе «КОБЗА» має два виробничих цехи: загальнозаготівельний та 

доготівельний. У загальнозаготівельному цеху кухері проводять підготовку 

напівфабрикатів з овочів, м'яса, птиці, субпродуктів та риби. 

У доготівельному цеху відбуваються основні процеси з приготування їжі: 

готують гарячі страви, супи, соуси, десерти та кондитерську продукцію. Він має 

зручний зв'язок з загальнозаготівельним цехом та зі складськими приміщеннями. 

Цех має зручний зв'язок з мийною кухонного посуду, яка працює окремо від 

мийної столового посуду. Цех оснащений сучасним обладнанням - тепловим, 

холодильним, механічним.  

Усі працівники, що приходять на роботу в кафе, мають пройти медичний   

огляд та отримати санітарну  книжку. Для персоналу передбачено гардеробні 

чоловічі і жіночі, санвузли та душові кабінки. Санітарні вимоги до особистої 

гігієни персоналу: 

- верхній одяг та особисті речі залишати у вбиральні; 

- короткі нігті та відсутність прикрас; 

- працювати у спеціальній формі та взутті, підбирати волосся; 

 

- мити руки з милом, обробляти антисептиками; 

- перед відвідуванням туалету знімати уніформу; 



 

Змн. 

 
Арк. 

 
№ докум. 

 
Підпис 

 
Дата 

 

Арк. 

 
 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 
 

- при наявності гострих чи інфекційних захворювань персонал 

відстороняється від технологічного процесу. 

Вимоги до обладнання, яке знаходиться в цехах: безпечність, 

мультифункціональність, енергоефективність, стандартизація. Обладнання, 

інвентар, посуд і тара передбачено з нешкідливих матеріалів та проходять 

санітарну обробку відповідно до норм. Обов’язкове маркування посуду та 

обробних дощок: риба, м’ясо, овочі. Чистий посуд та інвентар слід тримати у 

спеціальних шафах, розміщених на відстані не менше 0,5 метра від підлоги, а 

столові прилади — зберігати у залі, у спеціально відведеному місці. 

Кафе «КОБЗА» працює з 10.00 години ранку до 23.00 години вечора. 

Загальне керівництво доготівельним цехом здійснює шеф-кухар. Шеф-кухар 

повинен мати лідерські якості, стратегічне мислення, професійні кулінарні 

навички, вміння будувати команду, чесніть та відповідальність. 

Пораховано кількість кухарів на кожній ділянці технологічного процесу. 

Перерва на обід у робітників складає 60 хвилин почергово. Важливою задачею є 

вибір і складання графіків роботи персоналу. Для цього враховуємо режим 

роботи кафе, графік завантаження торговельного залу. Спираючись на 

розраховану кількість працівників, проєктуємо явочну чисельність кухарів та 

облікову чисельність кухарів по цехах (табл. 3.1).  

Таблиця 3.1  - Явочна чисельність кухарів кафе «КОБЗА» 

Цех 
Розрахункова кількість 

кухарів, осіб (N1) 

Розряд 

кухаря 

Облікова 

чисельність, 

осіб 

Загальнозаготівельний 1 4 2 

Доготівельний 4 5 8 

Всього 5  10 

 

Складаємо графіки виходу на роботу на перший тиждень ( табл. 3.2). 

Таблиця 3.2 - Графік виходу на роботу робітників кафе «КОБЗА» у І 

тиждень 



 

Змн. 

 
Арк. 

 
№ докум. 

 
Підпис 

 
Дата 

 

Арк. 

 
 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 
 

Посада Розряд 

День тижня 

 

Понеділок 
 

Вівторок 

 

Середа 

 

Четвер 

 

П`ятниця 

 

Субота 

 

Неділя 

Загальнозаготівельний цех 

Кухар І V 
В 

8.00- 

18.00 
В 

8.00- 

18.00 
В 

8.00- 

18.00 
В 

Кухар I V 8.00- 

18.00 
В 

8.00- 

18.00 
В 

8.00- 

18.00 
В 

8.00- 

18.00 

Доготівельний цех 

Кухар V 9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 

Кухар V 9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 

Кухар V 9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 

Кухар V В 
9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

Кухар V В 
9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

Кухар 

 
 

V 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

9.00- 

21.00 
В 

 

Працівники мийної кухонного посуду 

Посудомийн

ик 

ІІ 14.00-

23.00 
В 

14.00-

23.00 
В 14.00-23.00 В 

14.00-

23.00 

Посудомийн

ик 

II 
В 14.00-23.00 В 

14.00-

23.00 
В 

14.00-

23.00 
В 

 

 

3.2 Організація обслуговування 

 

У кафе «КОБЗА» надається високий рівень сервісу, що включає 

обслуговування, організацію споживання страв та проведення святкових 

банкетів. Також споживачі мають можливість замовити страви з меню з собою, 

упаковані у спеціальні бокси. Діє служба доставки. Також у споживачів є 

можливість забронювати місця та зробити предзамовлення у додатку до 

смартфона чи на сайті кафе. На території кафе діє Wi-Fi zone. 

У кафе «КОБЗА» передбачається паперове та електронне меню, яке 

допомогає надати більше інформації для гостей.  

Для людей з обмеженими можливостями передбачено окремо 

спроєктовану санітарну кімнату. 

Отже, кафе «КОБЗА» надає такий спектр послуг: 
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- послуги з виготовлення кулінарної продукції та організації харчування; 

- послуг реалізації кулінарної продукції, в тому числі на винос; 

- послуги з організації споживання продукції й обслуговування; 

- послуги з організації дозвілля; 

- послуги онлайн-замовлення продукції; 

- проведення банкетів з індивідуально розробленим меню. 

- безкоштовний wi-fi; 

- безкоштовна автостоянка; 

- дисконтна система знижок  для постійних клієнтів; 

- затишний дворик з зоною відпочинку; 

- оренда залу для проведення зустрічей, майстер-класів, кави-брейк, 

комплексних обідів, корпоративних святкувань; 

- пакування страв та виробів після обслуговування споживачів або 

куплених на підприємстві; 

- розрахунок в кафе готівковий і безготівковий. 

 

3.3 Рекламне забезпечення діяльності підприємства  

 

Найкращий канал для поширення реклами про заклад – щасливий гість. 

Тим більше, щасливий гість зі смартфоном. Успішне кафе веде активну роботу у 

соціальних мережах. Повідомлення про акції та знижки, конкурси та розіграші 

— для переважної частини користувачів соцмереж матимуть значення саме вони. 

Реклама на тематичних ресурсах. Вона не буде безкоштовною, але тут ми  

знайдемо свою цільову аудиторію., розмістивши банери та оголошення. 

Організація заходів (проведення свят, зустрічі з цікавими людьми, живі 

концерти, виставки, дегустації тощо) та запрошення місцевих блогерів також 

дозволить підтримувати популярність. 

Висновки до розділу 3 

 

У запроєктованому кафе «КОБЗА» планується організація діяльності в 

форматі кафе в етно-стилі. Крім надання послуг з виготовлення, реалізації та 
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споживання продукції, в кафе організовано якісне обслуговування, в тому числі 

і для людей з інвалідністю. Передбачається надання широкого спектру 

додаткових послуг. Для реклами кафе «КОБЗА» передбачається використання 

різних видів засобів та піар-акцій. Велике значення будемо приділяти дружній 

співпраці з санаторно-курортними комплексами і готелями смт. Велика Багачка, 

а також з туристичними агенціями. 
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РОЗДІЛ 4 

АРХІТЕКТУРНО-БУДІВЕЛЬНИЙ 

 

Таблиця 4 .1 - Характеристика архітектурно-будівельних рішень кафе 

«КОБЗА» 

Перелік основних 

даних 

Характеристики 

Характеристика земельної ділянки об’єкту проектування 

Місто, с.м.т,  

район розміщен-

ня об’єкту 

проектування 

 Селище міського типу Велика Багачка  

Полтавської області, 

вулиця Тітова, 12 
 

Кліматичні умови 

району 

будівництва 

Відповідно до кліматичного районування територія 

ділянки розташована в І-му (північно-

західному) кліматичному районі. 

Клімат району – помірно-континентальний. 

Середня кількість опадів за рік – 453 мм.  

Температура повітря:  

- середньорічна + 7,5 ºС; 

 - абсолютний мінімум – 33,8 ºС; 

 - абсолютний максимум + 39,4ºС. 

Територія відноситься до несейсмічної зони  – 5 балів.  

Розрахункова глибина промерзання грунту – 1,0 м.  

Переважаючий напрямок вітру: з жовтня до квітня - 

переважають вітри південно-східного, з травня по 

серпень – північно-західного напрямків.   

Опис земельної 

ділянки 

підприємства  

Земельна ділянка відповідає будівельним і санітарно-

технічним нормам, які передбачені для підприємств 

ресторанного господарства. 

До території підприємства прилягає житловий будинок.  

Будівлі та споруди, що підлягають зносу –  відсутні. 

Характер рельєфу місця будівництва – спокійний, з 

уклоном на північний схід. Грунт на ділянці 

забудови – чорноземи.    
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Перелік основних 

даних 

Характеристики 

Організація 

транспортних 

під’їздів до 

підприємства 

 Від земельної ділянки до: 

• до санаторію «Псел» - 400 м; 

• до готелю-сауни «У Оксани» - 300 м; 

• до база відпочинку «Чотири сезони» - 100 м; 

• до Psyol Health Resort – 380 м; 

• до Великобагачанської селищної ради – 980 м. 

Транспортні комунікації шириною проїжджої частини  

12 м. Основний підхід до закладу шириною 10 м. 

Площа земельної 

ділянки   
0,21 га 

Площа забудови 390 м² 

Площа доріг та 

тротурів 
520 м2 

Площа 

озеленення  
1040 м2 

Ланшафт 

території та малі 

архітектурні 

форми на ділянці 

    Територія ділянки підприємства розташована на 

правому березі річки Псел. 

    Огородження території –  металева секційна огорожа зі 

зварної сітки та елементами декоративної ковки висотою 

1,6 м. Під'їзди до території підприємства та 

господарського майданчика, автостоянка для автомобілів 

– з асфальтобетону. Пішохідні доріжки та майданчик для 

відпочинку вимощені тротуарною плиткою. 

   Навколо території закладу є дерева листяних порід. 

Озеленення ділянки вирішено шляхом влаштування 

газонів і квітників, насадження огорожі у вигляді 

чагарників декоративних.  

       Передбачається влаштування малих архітектурних 

форм: літнього майданчика (тераса), а також 

встановлення лав для відпочинку та                       дитячого 

спортивного майданчика.  
 

Генеральний  Генеральний план території земельної ділянки 

представлено на кресленні. 
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Перелік основних 

даних 

Характеристики 

план території 

ділянки 

 1. При його розробці були враховані: 

- існуюча планувальна структура смт. Велика Багачка; 

-  існуюча мережа вулиць і проїздів; 

-  існуючі планувальні обмеження. 

Об'ємно-планувальні характеристики підприємства 

Композиційно-

планувальна схе-

ма підпри-ємства 

Змішана 

Характер будівлі  Одноповерхова, без підвалу 

Форма та розміри 

будівлі на плані 

Форма будівлі – асиметрична, розміри: довжина – 24 м, 

ширина – 18 м. 

Горизонтальні та 

вертикальні 

зв’язки на 

підприємстві 

Горизонтальні зв’язки – коридори шириною 1,5 м; 

вертикальні зв’язки – сходи на головному вході та 

технічних виходах, пандус для осіб з обмеженими 

можливостями.  

Горизонтальне транспортування сировини, інвентарю та 

страв здійснюється за допомогою візків та ручних 

пересувних столиків. 

Кількість 

поверхів 

1 поверх 

Висота поверху 3200 мм 

Характеристики конструкцій та матеріалів підприємства 

Конструктивна 

схема будівлі  

Неповний каркас (з зовнішніми несучими стінами та 

залізобетонними колонами ).  

Фундаменти 

(конструкції, 

матеріали, глиби-

на закладання) 

Під несучі стіни – стрічкові монолітні залізобетонні 

(глибина закладання фундаментів – 1,10 м), під колони – 

стовпчасті «стаканного» типу. 

Стіни (матеріал, 

товщина) 

З пустотілої керамічної теплоефективної цегли 

товщиною 510 мм 
 

Колони Матеріал – залізобетон. Розміри перерізу колони–  400 х 
 

 400 мм. Крок сітки колон – 6 х 6  м. 
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Перелік основних 

даних 

Характеристики 

Перегородки  Цегляні товщиною 120 мм. 

Конструкція 

перекриття 

Залізобетонні панелі з круглими пустотами. Висота 

перекриття – 0,35 м.   

Конструкція 

покриття 

Покриття – зі збірних залізобетонних плит з круглими 

пустотами. Розміри плит покриття 1,5 м х 6,0 м. 

Конструкція покриття включає несучі елементи 

(залізобетонні плити) та огороджувальні елементи – 

гравій залитий бітумом, водоізоляційний килим; 

цементно-пісчана стяжка М200; утеплювач 

(керамзит), покладений на пароізоляцію з вирівнюючим 

шаром цементного розчину. 

Вікна (матеріал, 

розміри)  

В кафе буде встановлено двокамерні металопластикові 

вікна «ВДС»:  В1– 1800х1800 мм, В2 – 1510х1800 мм. 

Двері (матеріал, 

розміри) 

Внутрішні розпашні з дерева та покриттям ПВХ-плівкою: 

Д2 – 1510х2370, Д3 – 610х2070, Д4 – 910х2070 

мм.Зовнішні розпашні металічні: Д1 – 1400х2370, Д5 – 

1200х2070, Д6–1200х2370 мм. 

Система 

водовідведення з 

даху 

Зовнішня, в дощову каналізацію. 

Основні технічні показники проекту 

Площа земельної ділянки(Sд) 0,21 га 

Загальна площа (Sз) 315 м2 

Робоча площа (Sр) 237 м2 

Будівельний об’єм (Vб) 1248 м3 

Планувальний показник (К1) 0,75 

Об’ємний показник (К2) 5,26 

 

 

 

Таблиця 4.2 - Зовнішнє та внутрішнє опорядження  будівлі підприємства 
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Перелік 

основних даних 
Характеристика 

Зовнішнє опорядження будівлі: 

Характер архі-

тектурних 

елементів 

будівлі, будіве-

льні матеріали 

Архітектурні елементи фасаду виконані в стилі Шале, для 

яких характерне використання виключно натуральних 

матеріалів: дерево, кераміка, цегла. Для фарбування фасаду 

використані переважно світлі тони – піщаний і білий. Для стін 

будівлі використана декоративна штукатурка, зроблена 

вивіска з назвою закладу. Біля центрального входу нанесено 

панно – «Козак Іван Сірко» 

Елементи 

візуальної 

інформації на 

фасаді 

Рекламні вивіски з назвою кафе розміщуються по периметру 

закладу у вигляді об’ємно-просторових літер з підсвіткою.  

Внутрішнє опорядження будівлі 

Приміщення Підлога Стіни Стеля 

Вестибюль Матова 

плитка  

Стінові 3D панелі Натяжна стеля 

Зали кафе, бару Паркетна 

дошка 

3Д-панелі, 

дерев’яна вагонка, 

шпалери 

Гіпсокартонні та 

підвісні зварні 

конструкції, 

штукатурка 

Виробичі цехи Керамічна 

плитка 

Cersanit. 

Керамічна плитка 

Cersanit 

Підвісні конструкції, 

пластик 

Адміністратив-

ні 

Керамічна 

плитка 

Cersanit Suaro. 

Декоративні стінові 

3D панелі, рідкі 

шпалери 

Акрилове фарбування 

Wandfarbe 

Коридори Лінолеум 

Galactic 

Акрилова фарба 

Delfi Profi 

Акрилове фарбування 

Wandfarbe 

Складські Керамічна 

плитка BERTI  

Клейова побілка Акрилове  фарбування 

Wandfarbe 

Технічні  Цементно-

бетонне 

покриття 

Акрилове 

фарбування Delfi 

Profi 

Акрилове  фарбування 

Wandfarbe 

 

Таблиця 4.3 - Загальна характеристика інженерних систем 
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Перелік основ-

них даних 

Основні характеристики 

Система 

опалення  

Система опалення автономна: 

а) за видом теплоносія −водяна з примусовою циркуляцією; 

б) за способом подачі і відведення  теплоносія − двотрубна; 

в) за розташуванням трубопроводів− з нижнім розведенням; 

г) за напрямком руху води в магістральному і зворотньому 

трубопроводах−попутна; 

д) тип опалювальних приладів − радіатори стальні «Тепло-

Дім» 22VK 300×700 мм, що мають захисні елементи бокових 

частин. Для з'єднання всіх елементів системи опалення 

використо-вуються пластикові труби. Для видалення з 

мережі опалення повітря, що перешкоджає  роботі 

опалювальної системи, на магістральному 

трубопроводі влаштовуються повітрозбірники.  

Система 

вентиляції 

 На підприємстві  передбачається механічна 

припливно-витяжна система вентиляції для торгівельних та 

виробничих приміщень. Прийняті напівгнучкі 

повітропроводи круглого перерізу, виготовлені  з з 

багатошарової алюмінієвої фольги ТОВ «Біг-Буд». Над 

тепловим обладнанням  доготівельного  цеху встановлюється 

зонт витяжний пристінний, що має жировловлюючі касетні 

фільтри лабіринтового типу. 

   В адміністративних і торговому приміщеннях 

запроектовано системи кондиціонування повітря. 

Система 

водопостачання  

 

Мережа холодного та гарячого водопостачання – 

централізована  від напірного водопроводу сільської мережі.  

Схема водопровідної мережі – з нижнім розведенням 

магістралей (магістралі прокладають під підлогою).       

Мережі внутрішнього водопроводу виконані з 

пластикових труб з кріпленням їх до стін, колон, перекриттів 

з уклоном 0,002-0,005 у бік вводу. Для обліку  

 води застосовуються крильчасті лічильники з діаметром 

трубопроводу 15 мм. Якість питної води відповідає вимогам  
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ДСанПіН 2.2.4-171-10 «Гігієнічні вимоги до води питної, 

призначеної для споживання людиною». 

Система 

каналізації 

За способом збору та видалення забруднень – самопливна, 

яка складається з приймачів стічних вод, відвідних труб, 

стояків з витяжними трубами і випусками. 

За характеристикою стічних вод – господарсько-побутова, 

виробнича та дощова. За  сферою обслуговування – 

роз’єданана.   Каналізаційні труби – ПВХ марки ТОВ 

«Меркурій» діаметром 110 мм. Встановлені ревізії і 

прочистки.  Система сміттєвидалення на підприємстві 

передбачена шляхом вивезення твердих побутових відходів 

спеціалізованим автотранспортом. 

 

Висновки до розділу 4 

 

У розділі описано пропозиції щодо організації планувальної структури 

території забудови та її ландшафтної організації. Наведно характеристику 

земельної ділянки, передбачено зонування, з виділенням: зони для відвідувачів, 

майданчика для літнього розміщення додаткових столиків  –тераса, лави для 

відпочинку гостей, дитячий майданчик розваг.  

У проекті дано характеристику зовнішнього та внутрішнього опорядження  

споруди, запропоновано сучасні будівельні матеріали. Проектні рішення 

прийняті у відповідності до діючих державних будівельних та санітарних норм і 

правил. Надано характеристику інженерних систем опалення, водопроводу та 

каналізації.  
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РОЗДІЛ 5 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА НАВКОЛИШНЬОГО ПРИРОДНОГО 

СЕРЕДОВИЩА 

 

5.1 Безпека праці та промислова санітарія 

 

Підприємства ресторанного господарства складаються з двох 

функціональних груп приміщень: для обслуговування відвідувачів та для 

виготовлення кулінарної продукції. Відповідно до цього величина кафе 

визначалася кількістю місць в обідній залі і продуктивністю, тобто кількістю 

страв, що випускаються в зміну. 

При розробці проєкту кафе дотримувалися вимог ДБН Б.2.2-12:2019, ДБН 

В.1.2-2:2006, ДБН В.1.2-14:2018, ДБН В.2.1-10:2018, ДСТУ Б В.1.2-3:2006. 

Ділянка забудови огороджена парканом, що зображено на кресленні 

генерального плану. В'їзди і пішохідні доріжки заасфальтовані, господарча зона 

відокремлена. На ділянці передбачено озеленення (газони і квітники). Для  

людей з інвалідністю на головному вході кафе передбачено пандус з перилами 

для безперешкодного доступу і зручного користування послугами закладу, 

доріжки без бордюрів, з плавними ухилами, а також зроблено контрастне та 

тактильне покриття. 

Прибирання території здійснюватиметься кожного дня: влітку її 

поливатимуть водою двічі на день, взимку – очищатимуть від снігу і льоду. Для 

збору сміття на території передбачимо майданчик із твердим покриттям 

(асфальт), влаштуємо сміттєзбірники. Сміття вивозитиметься щодня, збірники 

сміття будуть очищатися і кожен день хлорувати. 

Кафе має повний цикл виробництва і працює на сировині. Цех кафе - це 

відокремлена в технологічному відношенні частина кафе, в якій протікає 

закінчений процес виробництва. У цехах, на виробничих ділянках кафе 

організовано робочі місця. Робоче місце - це частина підприємства, на якої 

процес праці виконується одним працівником. 
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Усі приміщення підприємств мають бути чистими, для чого їх кожен день 

старанно прибиратимуть: підмітатимуть вологим способом і митимуть підлоги, 

видалятимуть пил, протиратимуть меблі, підвіконня, митимуть і 

дезінфікуватимуть раковини та унітази. У загальнозаготівельному цеху підлогу 

митимуть не рідше двох разів за зміну гарячою водою з додаванням 1- 2% р-ну 

кальцинованої соди чи інших мийних засобів, а наприкінці зміни – 1% розчином 

хлорного вапна. Стіни кожного дня протиратимуть  розчином кальцинованої 

соди.  

Кожного тижня, з використанням мийних засобів, митимуть стіни, 

освітлювальні прилади, чиститимуть скло від пилу та ін. Вхідні двері митимуть 

у міру забруднення, але не рідше одного разу на 10 днів, внутрішньо цехові – 

кожного дня за допомогою мийних засобів, особливо старанно митимуть ручки 

та нижні частини дверей. Прибирання складських приміщень проводитиметься 

щодня. Двічі на тиждень полиці, ларьки, стелажі, не зайняті продуктами, 

промиватимуть гарячою водою. Раз на місяць підприємство закриватиметься на 

санітарний день із генеральним прибиранням, дезінфекцією і дератизацією 

приміщень.Весь інвентар промаркований. Інвентар для прибирання туалетних 

приміщень зберігатиметься окремо. Мийні та дезінфікуючі засоби зберігатимуть 

в замкнутих ємностях.  

Для відвідувачів і персоналу передбачені окремі санітарні кімнати. Входи 

в туалети (вбиральні) для відвідувачів передбачені з вестибюля, роздільно для 

чоловіків і жінок. Окремо встановлено вбиральню для людей з інвалідністю. 

Облаштування виробничих приміщень здійснено згідно вимог 

ДСН 3.3.6.042-99 «Санітарні норми мікроклімату виробничих приміщень» та 

створено необхідний мікроклімат на робочих місцях. Забезпечене природне 

освітлення (бічне) та штучне. В холодну пору року підприємство має опалення. 

 Якісна робота вентиляції — це основа базового комфорту в будь-якому 

закладі, тому що без свіжого повітря в приміщенні просто буде важко 

перебувати. Якщо витяжка не виконує своїх функцій на 100%, у просторі будуть 

накопичуватися запахи. Вентиляція закладу забезпечується припливно-

витяжними вентсистемами в поєднанні з місцевими витяжними пристроями на 
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кухні.  Витяжна вентиляційна система кухні ізолюється від вентиляції 

торгівельного залу. Крім кухні, ізольованою витяжною системою забезпечено: 

зал для відвідувачів, мийні посуду, адміністративні приміщення, туалети, 

душові. 

Водопостачання підприємства проводиться з централізованої мережі 

водопроводу.  Гаряча та холодна вода підведена до всіх мийних ванн і раковин з 

установкою змішувачів, а там, де це необхідно, до технологічного устаткування. 

Заклад обладнаний системами охоронної та протипожежної сигналізації. 

Висота виробничих приміщень 3,2 м, стіни оздоблені кахлями заввишки 

1,7 м. Матеріали покриття підлоги підібрані довговічні, безпилові, нетоксичні, 

придатні для вологого прибирання і дезінфекції – керамічна плитка. В 

приміщеннях з високою вологістю та необхідністю вологого прибирання 

передбачено зливні трапи.  

Електрощитова має окремий вхід з вулиці та коридору, не має вікон та є 

надійне закриття, щоб унеможливити проникнення сторонніх осіб. 

Директор відповідає за охорону праці. Співробітники закладу не 

допускаються до роботи без медичних книжок та періодичних профілактичних 

оглядів 1 раз на рік. Перед допуском до роботи працівники підписуються в 

журналі про стан здоров'я на предмет відсутності інфекційних захворювань та 

пошкоджень відкритих поверхонь рук. 

У кафе можна експлуатувати електромережі і електроприлади у технічно 

справному стані. Над тепловим обладнанням встановлені витяжки, які регулярно 

очищаються від забруднення. Усі зонти-витяжки з жировловлювачами. 

Жировловлювач на зонті виконує надзвичайно важливу функцію — 

перешкоджає потраплянню жирових крапель у систему вентиляції. Без нього 

повітропроводи, вентилі та інші елементи в приміщенні кухні будуть забитися 

жиром і швидко приходити в непридатність. 

Електрощитова має окремий вхід. Все потужне обладнання 

(пароконвектомат) на підприємстві заземлене, встановлені діелектричні 

коврики.  

Холодильне обладнання також має розміщуватись таким чином, щоб 
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виключити зустріч сировини, готової продукції та напівфабрикатів. Обробні 

дошки необхідно маркувати відповідним чином, наприклад, «СМ» — сире м’ясо. 

Вимоги до обладнання: 

• відповідність санітарних норм; 

• довготривалий термін експлуатації; 

• якісті матеріали виготовлення; 

• перевірений виробник; 

• наявність гарантії. 

Відповідальність за загальний санітарний стан закладу, дотримання в 

ньому санітарного режиму і допуск до роботи осіб, що не пройшли медичного 

обстеження і не склали санітарного мінімуму, за створення умов, необхідних для 

виконання робітником правил особистої гігієни, забезпечення роботи з контролю 

за якістю сировини, що надходить, і продукції, яка випускається, нестиме 

керівник підприємства.  

Відповідальність за дотриманням правил прийому продовольчих товарів, 

належний санітарний стан складських приміщень, дотримання умов і термінів 

зберігання продуктів на складі нестиме комірник. Відповідальність за стан 

робочого місця, виконання правил особистої гігієни, виконання технологічних і 

санітарних вимог на своїй дільниці несе кожний працівник підприємства. 

 

5.2 Пожежна безпека 

 

Для запобігання пожежам на кухнях потрібно встановити системи 

автоматичного пожежогасіння, але такі, які б насамперед могли загасити 

займання жиру. Крім того, персонал закладу має дотримуватися ряду 

спеціальних вимог. Гідранти прокладаються уздовж доріг та проїздів на відстані 

не далі ніж  50 м один від одного і не далі, як за 5 м від стін будівлі. На стіні 

будівлі, де розміщено гідрант, є відповідний вказівник. 

 

Для забезпечення пожежної безпеки у приміщенні кухні необхідно: 
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-експлуатувати електромережі, електроприлади та іншу електроапаратуру 

тільки у технічно справному стані; 

-у разі виявлення пошкоджень електромереж, вимикачів, розеток, інших 

електроприладів, газової апаратури (за їх наявністі) негайно знеструмити 

(вимкнути) їх та вжити необхідних заходів; 

- евакуаційні шляхи та виходи мають постійно утримуватися вільними, 

нічим не захаращуватися; 

-приміщення кухні постійно утримувати в чистоті та порядку, по мірі 

накопичення та після закінчення роботи горючі відходи слід прибирати у 

спеціально відведені сміттєзбірники; 

-утримувати у технічно справному стані засоби протипожежного захисту 

та зв’язку; 

-усі працівники повинні вміти користуватися вогнегасниками, знати місце 

їх знаходження. 

Територія підприємств, будинки, споруди, приміщення забезпечені 

первинними засобами пожежогасіння: вогнегасниками, ящиками з піском, 

бочками з водою, покривалами з негорючого теплоізоляційного матеріалу, 

пожежними відрами, совковими лопатами.  

Заклад забезпечується необхідною кількістю вогнегасників (табл. 5.1), їх 

встановлюють в легкодоступних та помітних місцях. 

Таблиця 5.1 - Норми первинних засобів пожежогасіння на підприємстві 

Приміщення 

Площа, що 

захищається, 

м 

Первинні засоби 

пожежогасіння 

вогнегасники 

пінні 

ящик з 

піском 

Торгівельна зала кафе 120,75 2 – 

Гардероб відвідувачів 7,80 1 – 

Загальнозаготівельний цех 23,50 1 – 

Доготівельний цех 16,83 1 – 

Мийна столового посуду 11,76 1  

Гардероб персоналу  7,90 1 – 

Експедиція 7,80 1  
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Приміщення 

Площа, що 

захищається, 

м 

Первинні засоби 

пожежогасіння 

вогнегасники 

пінні 

ящик з 

піском 

Комора добового запасу 7,20 1 – 

Комора сухих продуктів і напоїв 12,80 1 – 

Сервізна 4,06 1 – 

Завантажувальний майданчик 12,85 1 – 

Бухгалтерія 11,40 1 – 

Кабінет зав. виробництвом 11,04 1 – 

Коридор 39,30 3 – 

Кімната для дитячої творчості та 

майстер-класів 
15,95 1 

 

Всього  18  

 

Розроблено план евекуації. Евакуаційні шляхи і виходи  утримуються 

вільними, не захаращеними. Усі працівники під час прийняття на роботу і 

щорічно за місцем роботи проходять навчання та інструктажі з питань пожежної 

безпеки. Для попередження виникнення пожежі на території підприємства чітко 

визначено місця для куріння, а працівники знають порядок дій у разі виникнення 

пожежі. 

    

5.3 Охорона навколишнього середовища 

 

Діяльність підприємства ресторанного господарства повинна відповідати 

основним принципам охорони навколишнього природного середовища. 

Очищення стічних вод на підприємстві відбувається декількома шляхами 

– встановленням решіток, піскоуловлювачів, жироуловлювачів, тощо. 

Пісколовки встановлюємо для відведення води при обробці овочів в 

загальнозаготівельному цеху. У проєкті пропонується встановити систему для 

комплексної очистки стічних вод кафе від компанії “UKRBIOTAL”. Обладнання 

очисних споруд монтується у підземних залізобетонних колодязях. Очищена та 
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знезаражена на установці вода надходить у накопичувальний колодязь, звідки 

вона подається у систему поливу зелених насаджень, дренажну систему, або 

виводиться до загальноміської каналізації міста Люботин.  

Для запобігання фізичного та біологічного забруднення харчових 

продуктів, розмноженню шкідників та комах, забруднення навколишнього 

середовища на підприємстві розроблені інструкції щодо поводження з 

відходами.  

У кафе буде визначено графіки та способи вивезення відходів, для 

уникнення їх накопичення. При цьому має враховуватися можливість 

перехресного забруднення продуктів під час їх вивезення. Місця зберігання 

відходів передбачені за межами приміщень, де здійснюються операції з 

харчовими продуктами. Контролюється стан контейнерів, ємностей для відходів, 

їх маркування, очищення, миття та дезінфекція. Вивезення відходів з території 

потужності та їх утилізацію проводиться за укладеними відповідними угодами. 

Харчові відходи (очистки овочів, списана сировина) згідно договору 

вивозять на корм тваринам. Утилізацію побутових і решту органічних відходів 

проводить ТОВ «УтільВторПром». 

Встановлені бачки для накопичення і утилізації відходів. Зручна кришка 

легко відкривається. Крім того, корзина для сміття виготовлена з міцного 

матеріалу і може бути очищена і продезінфікована, при необхідності, 

допомагаючи запобігти забрудненню патогенними мікроорганізмами інших 

робочих зон або продуктів харчування, оброблених згодом. Ергономічна ручка і 

великі колеса з гумовими шинами для більш зручного транспортування. 

Пластиковий бачок для сміття Аравен має колірне кодування для селективного 

збору відходів, так що сміття можна сортувати для екологічної утилізації.  

На господарському майданчику передбачено майданчик для 

сміттєзбірників з запроектованим накриттям та огородженням. Прибирання, 

миття та дезінфекцію контейнерів проводять регулярно. 

 

5.4 Безпека в надзвичайних ситуаціях  
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При розробці проєкта кафе було передбачено підвальне приміщення, яке 

слугує найпростішим укриттям та відповідає ДБН В.2.2-5:2023, пристосоване 

для тимчасового перебування людей, що підлягають укриттю під час дії 

надзвичайної ситуації, воєнних дій та терористичних актів. Запроєктовано сходи 

в укриття та облаштування наступних зон: для пребування людей з 

облаштованими лавами і стільцями; ділянка для годування немовлят; санітарна 

кімната; медичний пункт з медикаментами та засобами індивідуального захисту; 

ділянка зберігання продуктів і прийняття їжі; ділянка розташування пристроїв 

для аварійних джерел живлення (акамуляторні батареї). 

Укриття спроєктованого закладу має систему водопостачання та 

водовідведення, вентиляційне та фільтровентиляційне обладнання. Обладнані 

системи протипожежного захисту відповідно до вимог ДБН В.2.5-56: 2014, 

встановлено протипожежний щит. Під підлогою передбачено резервуар для 

приймання та обладнання для відкачування дренажних вод. 

Під час повітряної тривоги заклад діє відповідно рекомендацій 

ДСНС України. Якщо працівники почули гудки сирен, вони оголошують 

відвідувачам про небезпеку та рекомендують пройти в укриття. Після 

попереджувального сигналу «Увага всім!», усі працівники повинні уважно 

слідкувати за повідомленнями в додатках Telegram та Wiber, за інформацією 

інших засобів масової  інформації про обстановку в місті та суворо виконувати 

рекомендації із захисту населення. 

 

Висновки за розділом 5  

 

У розділі визначено принципи охорони праці і цивільного захисту на 

спроєктованому підприємстві. У кафе продумано створення нормальних 

санітарно-гігієнічних умов та мікроклімату, прописані правила електро- та 

пожежобезпеки, безпечності харчових продуктів та продовольчої сировини. 
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ВИСНОВКИ 

 

У кваліфікаційній роботі розроблено проєкт кафе «Кобза» на 72 місця у 

селищі міського типу Велика Багачка Полтавської області, яке є привабливим 

регіоном для лікувально-оздоровчого відпочинку та гастрономічного туризму. 

Проведені маркетингові дослідження та аналіз конкурентоспроможності 

показав, що запроєктований заклад має ряд переваг, що дадуть змогу провадити 

успішну діяльність та бути популярним серед відвідувачів. 

 Концептуально заклад «Кобза» - це кафе української кухні, в якому 

відображена українська автентика – від кулінарії і екстер'єру до культурної 

програми, яку представлятимуть відомі і молоді етно-гурти. «Кобза» - це чудова 

колоритна територія для відпочинку з друзями чи для ділової зустрічі. Це заклад, 

який береже українські традиції і популяризує їх. 

У роботі було розроблено фірмову страву – суфле з прісноводної риби сома 

«Багачанське», поживна цінність якого підвищилася за рахунок внесення 

маслянки сухої. Страва характеризується відмінними органолептичними 

показниками та вклюбчена в виробничу програму кафе.  

Було змодельовано схему виробничого процесу, передбачено і 

прораховано площу складських, виробничих, адміністративно-побутових та 

допоміжних приміщень, проаналізовано технологічні лінії, підібрано 

обладнання для реалізації виробничої програми, визначено кількість працівників 

на кожній ділянці. 

Оскільки передбачається будівництво кафе, було проаналізовано 

особливості регіону та земельної ділянки  для забудови, розраховано площу під 

будівництво, спроектовано генеральний план території з опорядженням, 

встановленням малих архітектурних форм та озелененням. Інтер'єр та екстер'єр 

закладу спроектовано з використанням екологічних та натуральних матеріалів.  

Для розширення цільової аудиторії споживачів кафе було запропоновано 

значну кількість сучасних рекламних засобів та креативних піар-акцій. Особливу 

увагу було приділено створенню умов для людей з обмеженими можливостями. 



 

Змн. 

 
Арк. 

 
№ докум. 

 
Підпис 

 
Дата 

 

Арк. 

 
 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 
 

Було передбачено пандус,  спеціалізований санвузол. У кафе передбачено дитячу 

кімнату для творчості та спортивний ігровий майданчик. 

Розроблено комплекс заходів з охорони праці персоналу кафе, передбачено 

зручні умови праці та дотримання санітарних вимог. Визначено вимоги 

електробезпеки та пожежної безпеки, розроблено план евакуації із приміщеннь 

закладу у разі виникнення надзвичайних ситуацій. 
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