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РОЗДІЛ 1 

 РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ ДРУГИХ СТРАВ 

 

1.1 Теоретичне обґрунтування проблеми, що розглядається 

 

1.1.1 Основні тенденції ринку ресторанного господарства 

Із розвитком ринкових відносин заклади ресторанного господарства 

втратили свою одноманітність, обмеженість асортименту та недосконалий 

сервіс. Зараз ресторанне господарство є однією зі значних і динамічних 

галузей економіки. Стан та розвиток ринку послуг ресторанного 

господарства залежить від економічного становища населення та суспільства 

в цілому. В останні роки ринок послуг ресторанного господарства 

характеризується зростанням кількості підприємств ресторанного 

господарства, тобто загостренням конкуренції. Що потребує від власників 

закладів ресторанного господарства більш ефективної діяльності шляхом 

реалізації заходів щодо утримати вже існуючих та завоювати нових клієнтів. 

Результати дослідження. Ресторанна справа в світі є однією з 

найприбутковіших. Сучасний ресторанний ринок України є досить молодий. 

Українські споживачі готові залишати в закладах ресторанного господарства 

мінімум $4,5 млрд. в рік. Але вітчизняний бізнес чомусь не помічає цієї 

цифри - за підрахунками рестораторів, ринок ресторанного господарства 

насичений не більше ніж на 50%. 

Якщо проаналізувати, то більшість споживачів готові залишати в закладах 

харчування 50-70 грн. це 24% , як правило, це кафе, бари, 23% готові платити 

20-50 грн. – фаст-фуди, їдальні, 36% відвідувачів готові залишати більше 100 

грн. Це зв’язано з рівнем доходів населення. Кажучи про рівень насиченості 

ринку, перш за все, оперують таким показником, як кількість місць на 

споживача послуг закладів ресторанного господарства. Так, в середньому по 

Європі одне місце в ресторані (кафе, барі, фаст-фуд і т.п.) доводиться на 8 

жителів, в Києві - на 35 жителів, в Дніпропетровську - на 40, в Донецьку - на 

35, в Львові - на 25 жителів. Виходячи з цих даних, можна зробити висновок, 



що перспективи ресторанного ринку в Україні просто величезні У теперішній 

час можна 

 

Висновки до розділу 1 

 

Встановлено раціональні параметри технологічного процесу приготування 

піци з дріжджового тіста з використанням різної сировини. 

В результаті відпрацювань розроблена нормативна документація і 

запропоновані страви можуть бути рекомендованими до впровадження у 

закладах ресторанного господарства.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



РОЗДІЛ 2. ПРОЕКТНИЙ 

 

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі 

структурно-технологічної схеми 

Виробнича програма піцерії 

№ за 
збірником 

рец. 
Назва страви 

Вихід 
страви, г 

Кількість 
страв, 
порц. 

Піца з різними начинками 400 

ТК 
«КАПРІ» Фірмовий соус з помідорів, сир «Моцарелла», 

креветки, кукурудза, маслини. 
400 40 

ТК 
«КВАТРО ФОРМАДЖІ РОСА» Тісто з цільнозернового 

борошна з перетертимитоматами та сирамимоцарела, 

горгонзола, пармезанта рікота 
400 40 

ТК 
«САЛЕНТО» Фірмовий соус з помідорів, сир 

«Моцарелла», бекон, шинка, телятина. 
400 40 

ТК 
«СІЛЬВІЯ» Тісто з цільнозернового борошна, перетерті 
томати, моцарела, пармська шинка, в'ялені томати, 
рікота та базилік. 

400 40 

ТК 
«МАФІЯ»Піцца із сирами: «Моцарелла», балик , салямі, 

сосиски мисливськ,і помідори черрі. 
400 40 

ТК 
 «КВАТРО ФОРМАДЖІ» Моцарела, горгонзола, пармезан, 

проволоне. 
400 40 

ТК 
«ПАЛЕРМО» Фірмовий крем з лісових грибів, сир 

"Моцарелла", шампіньйони, опеньки, білі гриби, 

вершковий сир, масло з додаванням білого трюфеля. 
400 40 

ТК 
«МОНТАНАРА» Фірмовий соус з помідорів, сир 

«Моцарелла», мисливські гострі ковбаски, салямі, 

болгарський перець, свіжі помідорі, соус «Чілі». 
400 40 

ТК «ДІ ТАКІНО» Тісто з цільнозернового борошна, перетерті 
томати, моцарела, сосиски з м’яса індички, бекон, смажені 

печериці та гірчиця 
400 40 

Ф «ВЕГАНА КОН ТОФУ» Тісто з цільнозернового борошна, 

перетертітомати, тофу, соєвий соус, пікантні баклажани, 
болгарський перець, смажені шампіньйони, цибуля, 
часникова олія, рукола та бальзамічний крем.. 

400 40 

Ф Піца «Sweet Pizza» 400 40 

Холодні закуски:  192 

ТК ТРІО БРУСКЕТА. Традиційна італійська закуска із 

томатів, свіжих трав, фети, пармезану і пармської 
шинки, подається на хрусткій чіабаті 

100 50 

ТК КАРПАЧО ЗІ СВІЖОГО ЛОСОСЯ /КАРПАЧО З 

ТЕЛЯТИНИ.Подається з пармезаном, каперсами, листям 
руколи, томатами і лимоном підоливковим соусом 

150 50 

ТК АСОРТІ З СИРІВ. Асорті з сирів фета, проволоне, 

горгонзолата пармезан. Подається з фундуком, волоським 

горіхомта апельсиновим конфітюром 
100 24 

ТК СИРНІ КУЛЬКИ. Хрусткі шматочки моцарели, подаються 

зчасниковим соусом 
85 20 

 Салати  100 

ТК  «ЗЕЛЕНИЙ САЛАТ/ЗЕЛЕНИЙ САЛАТ З 250 20 



№ за 
збірником 

рец. 
Назва страви 

Вихід 
страви, г 

Кількість 
страв, 
порц. 

КРЕВЕТКАМИ» Мікс салатів з томатами чері, авокадо, 

сиром пармезан, кедровими горішками та оливково-

бальзамічнимсоусом  з креветками. 

ТК Салат «ЦЕЗАРЬ» Куряче філе, пшеничні грінки, помідори 

«Черрі», яйця, сир «Пармезан»,листя салату, соус  
250 20 

ТК «САЛАТ «ГРЕЦЬКИЙ» Легкий овочевий салат з сиром 

фета таоливками каламата. Подається з хрусткою 
чіабатою та яйцем. 

300 20 

ТК «САЛАТ АВОКАДО КОН ТОФУ» Салат з міксу квасолі, 

кіноа, нуту, кус-кусу тазеленого горошку з цибулею, 

петрушкою підкунжутним соусом. Подається зі смаженим 

сиромтофу та слайсами авокадо 

260 20 

ТК «САЛАТ З ПАРМСЬКОЮ ШИНКОЮ ТА ГРУШЕЮ» 

Мікс салатів, пармська шинка, груша та апельсин. 

Заправляється гірчично-медовим соусом. 
180 20 

Супи 144 

ТК КУРЯЧИЙ СУП З ПАСТОЮ 300 54 

189 СУП КУРЯЧИЙ 300 54 

ТК СУП ТОМАТНИЙ 300 40 

Паста 40 

ТК 

ПАПАРДЕЛЕ З БІЛИМИ ГРИБАМИ. Паста із твердих 

сортів пшениці з ароматнимиіталійськими травами та 

білими грибами увершковому соусі. Прикрашається 

пармезаномта базиліком 

310 10 

ТК 

СПАГЕТІ КАРБОНАРА. Спагеті з беконом під 

вершковим соусом. Прикрашається пармезаном та 

базиліком. 

250 10 

ТК 

ПАСТА З ІНДИЧКОЮ ТА ПАРМЕЗАНОМ. Паста з 

твердих сортів пшениці з додаваннямспіруліни, з 

запеченим філе індички та пармезаномпід вершковим 

соусом 

280 10 

ТК 

ЛОСОСЬ ПІД САЛЬСОЮ З СОУСОМ МАНГО. Ніжне 

філе запеченого лосося з пікантноюсальсою із томатів, 

солодкого перцю та червоноїцибулі. Прикрашається 

соусом манго-чилі. 

150/50 10 

Солодкі страви 48 

Покупні ДЖЕЛАТО. Італійське морозиво в асортименті. 100 24 

Покупні КАНТУЧИНІ.Традиційне італійське печиво з мигдалемта 

фундуком. 
170 10 

Ф Тістечко «ЧИЗКЕЙК МАРАКУЯ».Чизкейк із запеченого 

гарбуза та пюремаракуї холодного приготування з агар-

агаром. Прикрашається попкорном 
140 14 

 Гарячі напої  72 л 

ТК Чай із бергамотом 200 50 (10 л) 

ТК Чай чорний 200 50 (10л) 

ТК Чай зелений з фруктами 200 50 (10 л) 

ТК Кава «Експресо» 100 50 (10 л) 

ТК Кава «Лате» 200 50 (10 л) 

ТК Кава «Капучіно» 300 40 (12 л) 

ТК Кава «Американо» 100 100 (10 л) 



№ за 
збірником 

рец. 
Назва страви 

Вихід 
страви, г 

Кількість 
страв, 
порц. 

Холодні напої  25 л 

ТК Молочний коктейль 200 10 (2 л) 

ТК Вершково-ягідний коктейль 200 10 (2 л) 

ТК Коктейль молочно-шоколадний 200 10 (2 л) 

ТК Соки фреш в асортименті 200 30 (6 л) 

Покупні Напій газований в асортименті 200 30 (6 л) 

Покупні Напій  Живчик 200 10 (2 л) 

Покупні Вода Миргородська 200 25 (5 л) 

 Пиво  7 л 

Покупні Пиво «Кроненбург 1664 Бланк*» 300 8 (2,4 л) 

Покупні Пиво світле «Грімберген Бланш» 300 8 (2,4 л) 

Покупні Пиво  «ГрімбергенДабл-амбрі» 300 11 (3,2 ) 

 Міцні алкогольні напої  18 л 

Покупні Коньяк «Грінвіч» 5* 100 40 (4 л) 

Покупні Коньяк «ШатоДеЛуа» 5* 100 40 (4 л) 

Покупні  Горілка «Хортиця» 0.7 л 40% 100 40 (4 л ) 

Покупні Горілка «Finlandia» 1 л 40% 100 40 (4 л ) 

Покупні Віскі «Джемесон» 100 20 (2 л) 

Вина  18л 

Покупні Каберне 100 40 (4 л) 

Покупні Легенда Інкерману 100 40 (4 л) 

Покупні Шабо Класика херес 100 40 (4 л) 

Покупні Алазанська долина  100 40 (4 л) 

Покупні Кідзмараулі 100 20 (2 л) 
 

Висновки до розділу 2 

 

Згідно із завданням розроблено схему технологічного процесу 

спеціалізованої закусочної «Хот Піцерія» на 60 місць у м.  Миргород, 

розраховано складські, виробничі, торговельні, допоміжні приміщення. 

У ході проектування визначена кількість відвідувачів та кількість страв 

в асортименті, напоїв, іншої кулінарної продукції, алкогольних напоїв з 

урахуванням типу, функціонального призначення та інших особливостей 

діяльності проектованого підприємства. Складено виробничу програму 

підприємства на розрахунковий день. 

Розроблено виробничі програми заготівельного та доготівельногоцехів. 

Визначений режим роботи цехів і виробничих працівників. Складено 

технологічні схеми виробничих процесів виготовлення продукції у цехах. 

Розроблено технологічні лінії, робочі місця.  



Відповідно до технологічних ліній підібране механічне, теплове, 

холодильне технологічне обладнання. Визначено чисельність виробничих 

працівників. Підібране немеханічне обладнання (виробничі столи, мийні 

ванни), засоби для транспортування напівфабрикатів (пересувні стелажі, 

вантажні візки), їх зважування. Розрахована корисна і загальна площа 

виробничих підрозділів. Розраховані приміщення для відвідувачів, службово-

побутові приміщення.  

За даними розрахунків визначено оптимальну конфігурацію і розміри 

приміщення будівлі; розміщення технологічного обладнання згідно з 

особливостями і вимогами технологічного процесу у складі робочих місць і 

технологічних ліній. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



РОЗДІЛ 3. ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ 

 

3.1. Організація виробництва 

Виробництво продукції є основною функцією підприємств 

ресторанного господарства. Технологічний процес виготовлення продукції на 

підприємстві забезпечений влаштуванням блоку складських, виробничих та 

допоміжних приміщень, кожний із яких виконує певні функції.  

Група складських приміщень призначена для зберігання запасу 

сировини і продуктів із підтриманням належних параметрів повітря 

(температура, повітрообмін та вологість). Сировина і продукти надходять на 

підприємство від різних постачальників, із якими заключні угоди про 

постачання. Кількість та асортимент продуктів визначається на підставі 

плану-меню підприємства на день, який складається завідувачем 

виробництвом і підписується керівником підприємства. Приймання продукції 

здійснюється у завантажувальній комірником, де працівник перевіряє 

кількість, якість та відповідність надходжень супроводжувальним 

документам. Продукти, які швидко псуються, зберігаються в холодильних 

шафах, які встановлені в кімнаті комірника. Для зберігання сировини і 

продуктів, які не вимагають охолодження, запроектовані неохоложувальні 

комори – сухих продуктів, напоїв, овочів.  

Виробничі приміщення призначені для механічного кулінарного 

обробляння сировини, виготовлення напівфабрикатів та виготовлення 

продукції, готової до споживання. Для обробки овочів та виготовлення із них 

напівфабрикатів запроектований овочевий цех; для виготовлення 

напівфабрикатів із риби, м яса та птиці – м'ясо-рибний цех. Гарячі страви 

(супи, другі страви, гарніри, соуси тощо) готуються у гарячому цеху; для 

приготування холодних страв, закусок, солодких страв і холодних напоїв на 

підприємстві передбачений холодний цех.  

 

 



Висновки до розділу 3 

 

Під час виконання 3 розділу,  розглянуті особливості організації 

виробництва у господарстві спеціалізованої закусочної (піцерії) у місті 

Миргород, яка передбачає процес кулінарного обробляння продуктів для 

отримання  готової продукції.  

У закладі запропоновано обслуговування офіціантами, визначена їх 

кількість і кваліфікаційний склад, складені графіки роботи. Наданий порядок 

обслуговування відвідувачів. 

 Пропонується широкий спектр додаткових послуг, пов’язаних з 

організацією проведення дозвілля - проведення вечорів зустріч з місцевими 

музичними колективами, обслуговування банкетів на замовлення, 

проведення святкових заходів, доставкою замовлень, кейтеренгові послуги. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ВИСНОВОК 

 

У результаті розробки дипломного проекту виконано будівництво  

спеціалізованої закусочної  «Хот Піцерія» на 60 місць у місті Миргород 

Полтавської огбласті. Результати маркетингових досліджень доводять 

доцільність та необхідність будівництва даного підприємства. Спеціалізація 

закладу ресторанного господарства –  Європейська  кухня. 

Для забезпечення відповідності підприємства сучасним стандартам та 

його конкурентоспроможності в проекті розроблені наступні заходи: 

− запропоновані меню, які відповідають рекомендованому 

асортиментному мінімуму та реальному попиту на продукцію підприємств 

ресторанного господарства; 

− підібране сучасне продуктивне, безпечне в експлуатації 

технологічне оснащення,  

− визначені оптимальні площі функціональних груп 

приміщень підприємства; 

− розроблена схема технологічного процесу, на основі якої 

розроблене об’ємно-планувальне вирішення будівлі; 

− розроблений план підприємства із зазначенням підібраного 

обладнання, яке встановлюється відповідно до особливостей технологічних 

процесів та призначення кожного окремо взятого приміщення;  

− розроблені заходи щодо організації безпечних та 

нешкідливих умов праці робітників та відпочинку відвідувачів; 

− запропонована низка заходів для залучення споживачів до 

підприємства та утримання постійного контингенту (асортимент продукції, 

рекламні заходи, інтер’єр, тощо). 
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