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ВІДГУК 

керівника дипломного проекту, виконаного студентом 
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ступеня бакалавр  

на тему «Спеціалізована закусочна на 60 місць у селищі міського типу 

Сахновщина Харківської області» 

 
 

Дипломний проект студента Лукавенка Д. С. складається із пояснювальної 

записки та графічної частини. За обсягом та змістом пояснювальна записка цілком 

відповідає вимогам ПУЕТ до дипломних проектів.  

Графічна частина виконана на чотирьох листах формату А-1 з 

використанням комп'ютерної програми Компас згідно сучасних вимог до 

проектно-конструкторської документації. 

Під час виконання проекту студент показав належний рівень теоретичних 

знань та вміння аналізувати інформацію з різних джерел для вирішення 

поставлених завдань. Проявив фахові знання та творчі здібності при 

обґрунтуванні виробничої програми закладу, розробці концепції, плануванні 

екстер’єру будівлі, підборі сучасних та креативних елементів внутрішнього 

опорядження закладу. В ході роботи над проектом продемонстрував навички 

раціонального планування виробничих та торговельних приміщень 

підприємства, проектування технологічних ліній, підбору сучасного обладнання, 

розрахунку кількості персоналу та складання графіку праці.  

У роботі проведено аналіз традиційного та інноваційного асортименту 

борошняних кулінарних виробів; визначено особливості технології 

виготовлення мексиканської тортильї; охарактеризовано харчову цінність шроту 

насіння гарбуза та порошку ламінарії, їх кулінарні властивості; розроблено 

рецептуру та технологію тортильї підвищеної поживної цінності. 

Лукавенко Дмитро Сергійович відповідально та наполегливо відносився до 

виконання всіх видів робіт. Дипломний проект виконаний самостійно. Всі розділи 

проекту виконані відповідно до методичних рекомендацій, в повному обсязі, мають 

логічні зв’язки і виконувались у встановлені терміни. 

В цілому дипломний проект Лукавенка Дмитра Сергійовича виконаний 

на належному науково-технічному рівні, в повній мірі відповідає вимогам щодо 

випускових кваліфікаційних проектів, тому може бути допущеним до захисту і 

заслуговує позитивної оцінки. 

 
 

Керівник дипломного проекту, ст. викл., к.т.н.                      Гередчук А. М. 

          12.10.2020 
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Анотація 

 

Дипломний проект викладено на 93 сторінках пояснювальної записки та 

містить 43 таблиці, 1 рисунок, 4 додатки, 52 інформаційних джерела. Графічний 

матеріал включає 4 аркуша. 

Проведено аналіз асортименту та тенденцій попиту споживачів на борошняні 

кулінарні вироби. Розроблено рецептуру борошняного кулінарного виробу 

«TACO VITAMINA» підвищеної харчової цінності на основі використання 

пшеничного борошна, шроту з насіння гарбуза та порошка ламінарії. 

Визначено структурно-технологічну схему закусочної, що спеціалізується на 

виготовленні класичного асортименту мексиканських страв та розроблено 

виробничу програму. На основі розрахунків визначено технологічне обладнання, 

склад та площі виробничих та допоміжних приміщень. 

Розроблено організаційну структуру та об’ємно-планувальне рішення 

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

безпеки в надзвичайних ситуаціях. 

Об’єкт дослідження: спеціалізована закусочна. 

Предмет дослідження: виробнича програма, технологічні процеси, 

технологічні розрахунки; архітектурно-будівельні рішення; заходи щодо техніки 

безпеки та охорони праці. 

Ключові слова: закусочна, виробнича програма, такос, буріто, кесадилья, 

технологічне обладнання, виробничі цехи, організація виробництва, 

обслуговування, тортилья, шрот гарбузового насіння, порошок ламінарії. 
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ВСТУП 

 

Сьогодні все більше відкривається закладів ресторанного бізнесу формату 

«fast-casual» - це популярний формат для тих, хто любить здорову їжу, але не 

любить довго чекати. У таких закладах гості отримують їжу, наближену за 

якістю до дорогих ресторанів, за невеликі гроші, а сервіс тут краще, ніж у 

фастфуді. Менш популярними стають універсальні ресторани («суші - піца - 

кальян - караоке»). Гості все частіше вважають за краще відвідати моноформатні 

заклади. До таких закладів відносяться і спеціалізовані закусочні, які почали 

впроваджувати інноваційні методи обслуговування та нестандартний 

асортимент кулінарної продукції. 

Тому, метою роботи було проектування спеціалізованої закусочної на 60 

місць у смт. Сахновщина Харківсбкої області. Об'єктом дослідження є закусочна, 

яка спеціалізується на виготовленні страв традиційної мексиканської кухні, 

зокрема тако, буріто і кесадилья. Такос –  це найпопулярніша мексиканська 

страва, відома на весь світ. Різноманітні м'ясні, рибні чи пісні начинки загорнуті 

у апетитні мексиканські тортільяс, дають змогу отримати смачні і корисні 

продукти за доступною ціною. Розробка проекту закусочної є актуальною та 

перспективною для впровадження, адже таких закладів ще немає в даному 

регіоні.  

Для досягнення мети вирішувалися наступні завдання: 

- підібрати привабливий асортимент страв та кулінарних виробів у 

виробничій програмі закладу; 

- провести підбір ефективного сучасного обладнання для оптимізації 

виробничого процесу; 

- забезпечити раціональні схеми організації виробничої діяльності; 

- розробити комплекс заходів по забезпеченню вимог з охорони праці; 

- розробити архітектурно-будівельний план підприємства; 

- підібрати ефективні види та засоби реклами для розширення 

контингенту споживачів та підвищення конкурентоспроможності закладу.  
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РОЗДІЛ 1 

РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ БОРОШНЯНИХ КУЛІНАРНИХ 

ВИРОБІВ ПІДВИЩЕНОЇ ПОЖИВНОЇ ЦІННОСТІ 

 

1.1 Теоретичне обґрунтування проблеми, що розглядається 

 

1.1.1 Асортимент борошняних кулінарних виробів у закладах 

ресторанного господарства 

 

Борошняні кулінарні вироби виробляються як на хлібобулочних 

підприємствах, так і в закладах ресторанного господарства. Встановлено, що 

частка продукції, що виготовлена і реалізована в сучасних роздрібних мережах 

та закладах ресторанного господарства (в тому числі кондитерських, «сімейних» 

пікарнях малої потужності) стрімко зроста. На малих (крафтових) потужностях 

легше займатися розробкою власних брендів та рецептур борошняних 

кулінарних виробів дієтичного та оздоровчого спрямування, що дозволяє 

розширити асортимен та збільшити кількість клієнтів [1-4]. 

Асортимент борошняних кулінарних виробів надзвичайно великий і 

постійно змінюється. Виробляють вироби з пшеничного і житнього (обойного, 

обдирного, сіяного) борошна суміші житнього та пшеничного (житньо-

пшеничного і пшенично-житнього), із додаванням солоду, патоки, горіхової, 

овочевої, вторинної сировини та іншої сировини відповідно. Споживачі бажають 

купувати продукти полікомпонентного складу, з доданою цінністю для здоров'я 

навіть за високими цінами.  

Останнім часом особливо популярними стають ресторани національної 

кухні. Німецька, італійська, французька, кавказька кухні знайомі й улюблені 

багатьма. Особливу роль в цих гастрономічних культурах грає випічка, 

найчастіше вона є головним відбивачем характеру, почуттів, настроїв народу. 

Багата випічкою Італія  у ароматах піци, чіабатти, фокаччі, або Кавказькі 

хачапурі, хичіни, лаваш, ачма, і багато-багато іншого - ось що може звести з 
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органолептичних  показників за 5-ти бальною шкалою, усереднені значення яких 

приведено у таблиці 1.8.  

Таблиця 1.8 

Органолептична оцінка контрольного зразка та розроблених зразків 

тортильї 

Показники 

якості 
Контроль 

Зразок  

 1 

Зразок  

 2 

Зразок  

 3 

Зовнішній 

вигляд 

 

Поверхня 

рівна, з 

невеликими 

пухирцями, 

форма 

правильна 

Поверхня 

рівна, з 

невеликими 

пухирцями, 

форма 

правильна 

Поверхня 

рівна, з 

невеликими 

пухирцями, 

форма 

правильна 

Поверхня рівна, 

з невеликими 

пухирцями, 

форма 

правильна 

Колір 

 

Білий з 

кремовим 

відтінком. У 

місцях 

пухирців – 

світло 

коричневий 

Сірий. У 

місцях 

пухирців – 

світло 

коричневий 

Оливковий. У 

місцях 

пухирців – 

світло 

коричневий 

Оливковий. У 

місцях пухирців 

– світло 

коричневий 

Консистенція 

Еластична, 

пружна, гарно 

тримає форму 

при 

скручуванні, 

не крихка 

Еластична, 

пружна, гарно 

тримає форму 

при 

скручуванні, не 

крихка 

Еластична, 

пружна, гарно 

тримає форму 

при 

скручуванні, 

не крихка 

Еластична, 

м’яка, гарно 

тримає форму 

при 

скручуванні, не 

крихка 

Смак 

Приємний, 

зерновий, 

вміру 

солоний 

Приємний, 

зерновий, вміру 

солоний 

Приємний, 

зерновий, 

вміру солоний, 

з легким 

Приємний, 

зерновий, вміру 

солоний, з 

відчутним 
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Показники 

якості 
Контроль 

Зразок  

 1 

Зразок  

 2 

Зразок  

 3 

післясмаком 

шроту гарбуза 

смаком шроту 

гарбуза 

Запах 
Приємний, 

хлібний 

Приємний, 

хлібний 

Приємний, 

хлібно-

горіховий 

Приємний, 

хлібно-

горіховий 

Середня 

оцінка 
5,00 4,75 4,85 5,00 

 

Комісією відмічено, що усі зразки мали хороший смак та відмінну 

консистенцію. Особливо схвальні відгуки отримав зразок тортильї №3, оскільки 

мав найм’якшу консистенцію, еластичність, насичений смак і аромат.  У ньому 

був відчутний смак шроту гарбуза, проте він не був надмірний.  

За результатами проведених досліджень на модельну рецептуру тортильї 

№ 3  було розроблено техніко-технологічну картку (додаток А) «TACO 

VITAMINA», що в перекладі з мексиканської означає «Вітамінне тако». 

Розроблену рецуптуру тортильї було впроваджено у виробничу програму 

спроектованої закусочної.  

 

Висновки до розділу 1 

 

У проекті запропоновано нові рецептури тортильї, яка виготовляється на 

основі пшеничного борошна, з шротом насіння гарбуза та порошком ламінарії та 

рослинної олії. Проведено виробничі відпрацювання рецептур з метою 

визначення раціонального співвідношення компонентів.  Розроблено техніко-

технологічну документацію для впровадження нової продукції «TACO 

VITAMINA» у виробничу програму спроектованої закусочної.  
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РОЗДІЛ 2 

ПРОЕКТНИЙ 

 

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі 

структурно-технологічної схеми 

 

Успіх діяльності закусочної, якість виготовленої продукції та 

обслуговування споживачів напряму залежить від раціонального розташування 

цехів, оптимального підбору  устаткування та інвентаря, безперебійного 

забезпечення матеріально-технічними засобами, чіткого виокремлення 

технологічних потоків, ліній, ділянок та процесів.  

При виконанні дипломного проекту було розроблено структурно-

технологічну схему закусочної з раціональною організацією виробничого 

процесу та забезпеченням технологічних зв’язків, експлуатаційних зручностей, з 

дотриманням технологічних, будівельних та санітарних вимог (додаток В).  

 

2.2 Розроблення виробничої програми підприємства  

 

Розраховуємо чисельність споживачів, що обслуговуються у залі 

закусочної, за формулою:  

N = Р · η , осіб                (2.1) 

 

                                 N = 60 ∙ 9 = 540 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 користуючись нормами споживання на одного споживача. Результати 

наведено у табл. 2.1. 
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РОЗДІЛ 3 

ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ 

 

3.1 Організація виробництва 

 

Загальна характеристика підприємства. 

Закусочна – це закусочна, яка спеціалізується на мексиканській кухні. У 

меню закусочної можна знайти традиційне мексиканське тако, яке подобається 

споживачам через насичений смак та різноманітні варіації начинок і соусів. Тако 

або такос - гаряча і «гаряче улюблена» закуска мексиканців. Його основа - 

тортилья, тобто кукурудзяний круглий корж, неймовірно смачна і хрустка. 

Інший варіант - пшенична тортилья. У них загортають будь-яку начинку: 

ароматні шматочки яловичини, свинину, рибу, морепродукти, свіжі овочі, гриби. 

У якості добавок використовують сир, ароматну кінзу, пікантну сальсу, 

гуакамоле, варіації бобових і навіть часточки мексиканського кактуса. Також у 

нашій закусочної гостям пропонується великий вибір кесадильї та буріто, текіли 

та пива. Для гостей розроблено оригінальні рецептури мексиканських супів та 

десертів. 

Аналіз виробничих цехів. 

У закусочної «Ancho Tacos» приймання продуктів та сировини відбувається 

на завантажувальному майданчику, після чого сировина направляється у 

складські приміщення для їх зберігання (збірно-розбірні камери, комори овочів, 

сипучих продуктів і напоїв). Приймання товарів за якістю проводиться за 

органолептичними показниками (за виглядом, кольором, запахом, смаком). При 

цьому перевіряють відповідність стандартам, ТУ. До транспортних документів 

додаються сертифікати, посвідчення якості, де вказується дата виготовлення, 

термін реалізації, назва фірми; гігієнічні сертифікати. 

Дотримання техніки зберігання – важлива складова ефективної діяльності 

кухні. При замовленні продуктів зі складу необхідно керуватися: 

– інформацією, отриманою за допомогою щоденної інвентаризації 
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РОЗДІЛ 4 

АРХІТЕКТУРНО-БУДІВЕЛЬНИЙ 

Таблиця 4 .1 

Характеристика архітектурно-будівельних рішень закусочної 

 «Ancho Tacos» 

Перелік 

основних даних 

Характеристики 

Характеристика земельної ділянки об’єкту проектування 

Місто, с.м.т,  

район 

розміщен-

ня об’єкту 

проектування 

 Селище міського типу Сахновщина  

Харківської області, 

 вул. Чабанівського, 33 

64501 

Кліматичні 

умови району 

будівництва 

Відповідно до кліматичного районування територія ділянки 

розташована в І-му (північно-

західному) кліматичному районі. 

Клімат району – помірно-континентальний, теплий, вологий. 

Створення Кременчуцького водосховища вплинуло на клімат 

міста та прилеглого регіону: збільшилась вологість, взимку 

переважають опади у вигляді дощу зі снігом та мокрим снігом 

Середня кількість опадів за рік – 565 мм.  

Температура повітря:  

- середньорічна + 7,9 ºС; 

 - абсолютний мінімум – 29,8 ºС; 

 - абсолютний максимум + 38,4 ºС. 

Територія відноситься до несейсмічної зони  – 5 балів.  

Розрахункова глибина промерзання грунту – 1,0 м.  

Переважаючий напрямок вітру: з жовтня до квітня - 

переважають вітри західного напрямку, з травня по серпень – 

південно-західного напрямку.   
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ВИСНОВКИ 

 

У дипломній роботі розроблено проект закусочної, яка спеціалізується на 

мексиканській кухні – «Ancho Tacos» на 60 місць у селищі міського типу 

Сахновщина. Основною виробничої програми закусочної є виготовлення 

популярних у всьому світі такос, які являють собою тортильї з різноманітними 

начинками та соусами. 

У проекті розроблено структурно-технологічну схему виробничого 

процесу, на основі якої спроектовано складські, виробничі, адміністративно-

побутові та допоміжні приміщення, підібрано технологічні лінії, підібрано 

сучасне механічне, теплове та холодильне обладнання, розраховано кількість 

виробничих працівників, передбачено дотримання санітарних вимог та норм. 

Закусочна «Ancho Tacos» оформлена у стилі національної мексиканської 

архітектури та дизайну. При створенні інтерєру використано велику кількість 

мексиканських аксесуарів. Різнобарвна керамічна плитка, меблі з мозаїчними 

малюнками яскравих кольорів, строкаті килимки з пальмових волокон, занавіски 

та сомбреро на вікнах і стінах, і багато-багато декоративних та живих кактусів. 

У проекті проаналізовано особливості земельної ділянки  для забудови, 

розраховано площу під будівництво, запропоновано варіанти опорядження 

території підприємства, встановлення малих архітектурних форм та озеленення. 

Розроблено комплекс заходів з охорони праці, визначено правила пожежної та 

електробезпеки, затверджено план евакуації із приміщеннь закладу. 

Для підтримки позитивного іміджу закладу використано широкий спектр 

рекламних технологій та засобів та піар-акцій– проектів (дегустації, майстер-

класи, дисконтні картки і знижки, конкурси та акції), які формують позитивну 

громадську думку та забезпечують прихильність як постійних, так і нових 

гостей. Планується також впровадження інноваційних технологій при 

обслуговуванні відвідувачів, запровадження електронного меню та веб-сайту.  
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