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ВІДГУК 
 

керівника дипломного проекту, виконаного студентом 

Кудіновим Віктором Сергійовичем 

ступеня бакалавр  

на тему «Ресторан на 86 місць у місті Первомайський Харківської області» 

 
 

Дипломний проект студента Кудінова В. 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 

других страв із рибної січеної маси; охарактеризовано харчову цінність 

прісноводної риби; наведено характеристику поживної цінності савойської 

капусти як перспективної функціональної та структуроутворюючої добавки; 

розроблено рецептуру та технологію рибних котлет «Bon appetit», що 

володіють відмінними органолептичними властивостями. 

Кудінов Віктор 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 Кудінова Віктора 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 103 сторінках пояснювальної записки та 

містить 42  таблиці, 1 рисунок, 4 додатки, 49 інформаційних джерел. Графічний 

матеріал 4 аркуша. 

Визначена структурно-технологічна схема підприємства,  розроблена 

виробнича програма відповідно типу підприємства. На основі розрахунків 

підібрано технологічне обладнання. Здійснено об’ємно-планувальне 

моделювання структури виробничої, складської, торгівельної, адміністративно-

побутової та допоміжної груп приміщень. Зроблено проект генерального плану 

території ділянки підприємства, надані характеристики конструкцій та 

матеріалів.  

Розроблено технологію рибних котлет «Bon appetit», що володіють 

відмінними органолептичними властивостями та високою поживною цінністю 

за рахунок включення в рецептуру рибного фаршу савойської капусти, яка є 

джерелом великої кількості харчових волокон, вітамінів, мінералів і білків. 

Об’єкт дослідження: ресторан. 

Предмет дослідження: технологічні розрахунки; архітектурно-будівельні 

рішення; реклама закладу, заходи щодо охорони праці. 

Ключові слова: ресторан, виробнича програма, виробнича структура 

підприємства, технологічне обладнання, організація виробництва, організація 

обслуговування, страви з риби, савойська капуста, харчові волокна, поживна 

цінність. 
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ВСТУП 

 

У сучасних умовах ресторанний бізнес є прибутковим видом економічної 

діяльності, якому притаманні високі рівні ліквідності капіталу, рентабельності 

та прибутку. Окрім цього, впродовж останніх років спостерігається зростання 

ролі закладів ресторанного господарства у туристичному секторі економіки. З 

огляду на це, відкриття конкурентноздатних підприємств ресторанного 

господарства у найбільш привабливах туристичних регіонах України є 

актуальним і вагомим практичним завданням. 

Метою роботи є проектування закладу ресторанного господарства у місті 

Первомайський Харківської області. У цьому місті динамічно розвивається 

внутрішній туризм та з року в рік збільшується кількість відпочиваючих. 

Наприклад, у місті Первомайський відбувається щорічний Велотур фортецями 

Слобожанщини «Tour De Fort», який включає маршрути фортецями 

Української лінії, зокрема Михайлівською фортецею, Олексіївською фортецею, 

Єфремівською фортецею. Тому проект закладу у даному регіоні має 

конкурентноздатні переваги. 

Об'єктом дослідження є  заклад ресторанного господарства у складі 

ресторану на 86 місць, який спеціалізується на популярному гриль-меню, 

стравах американської і європейської кухні. Також в роботі представлено 

розрахунок та розробку фірмової страви – рибних котлет «Bon appetit», у які в 

якості функціональної добавки запропоновано використання савойської 

капусти, багатої харчовими волокнами та вітамінами. 

Для досягнення мети, був поставлений ряд взаємопов’язаних між собою 

задач: дослідити регіон діяльності закладу та провести аналіз його 

конкурентного середовища; розробити проект виробничо-торгівельної 

діяльності; розробити організаційну структуру підприємства; розробити 

архітектурно-будівельний план; розробити заходи з охорони праці персоналу та 

техніки безпеки. 
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РОЗДІЛ 1 

ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

1.1 Теоретичне обґрунтування проблеми, що розглядається 

 

1.1.1 Аналіз асортименту других страв з рибної січеної маси 

 

Риба, різноманітні морські тваринні і рослинні організми, що мешкають в 

морях і океанах, а також в прісноводих водоймищах, є постачальниками для 

організму людини повноцінних білків, мікроелементів, жирів, вітамінів. 

Внутрішній ринок рибопродуктів в Україні становить близько 600 тисяч тонн 

щорічно, з них 40 % – імпортні. Найбільшими постачальниками рибної 

продукції до України є Норвегія, Естонія, Литва.  

Проте сьогодні споживання риби і морепродуктів в Україні на душу 

населення відстає від рівня міжнародних медичних норм (18,5-19,5 кг). Для 

порівняння: споживання риби і морепродуктів в Іспанії – близько 40 кг, 

Португалії – близько 50 кг, Японії – близько 70 кг. Культура споживання риби в 

Україні ще не досить розвинена, хоча останніми роками і намітилася тенденція 

до зростання рівня споживання риби і рибної продукції. Цьому сприяло 

розширення асортименту рибної продукції, її велика варіативність, поява нових 

видів упаковки, та інше. 

 Залежно від способів теплової обробки страви з рибної січеної маси 

поділяються на: відварні, припущені, смажені, копчені, тушковані і запечені, 

оброблені у вакуумі та при низькотемпературних режимах [1]. 

Відповідно до технології виготовлення страви з рибної січеної маси 

класифікують на наступні групи [1-5]: 

- Страви з натуральної січеної рибної маси («Рулети», «Зрази», «Котлети», 

«Фрикадельки», «Ковбаски»); 

- Страви з котлетної січеної рибної маси («Тільне», «Тефтелі»); 

- Страви з кнельної січеної рибної маси («Кнелі парові»); 
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РОЗДІЛ 2 

ПРОЕКТНИЙ 

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі 

структурно-технологічної схеми. 

 

Виробничий процес на підприємстві ресторанного господарства – це 

комплекс процесів, спрямованих на виготовлення продукції заданої якості, 

кількості, асортименту в установлені терміни. Він відбувається в окремих 

підрозділах (цехах), у результаті виконання яких створюються окремі складові 

продукції (напівфабрикати, кулінарні і кондитерські вироби, страви, напої).  

При проектуванні ресторану вирішують питання з організації 

раціонального ведення виробничого процесу та забезпечення потрібних 

технологічних зв'язків, організації руху предметів праці та матеріалів на 

підприємстві задля забезпечення експлуатаційних зручностей та вимог 

нормативних документів. Вдале планування може підвищити продуктивність 

праці, значно зменшити капітальні вкладення.  

У роботі розроблено схему технологічного процесу ресторану, що 

дозволяє попередньо визначити види приміщень. Схема подана у вигляді 

графічного зображення (додаток В).  

 

2.2 Розроблення виробничої програми підприємства  

 

Розраховуємо чисельність споживачів, що харчуються у залах закладу, за 

формулою:  

N = Р · η , осіб                (1.1) 

N = 86 ∙ 5 = 430 осіб 

де N- кількість споживачів за день, осіб; 

Р- кількість місць у залі;  

η - середня оборотність місць у залі за день. 
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РОЗДІЛ 3 

ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ 

 

3.1 Організація виробництва  

 

Загальна характеристика підприємства. 

Ресторан «НЕОН» заплановано розташувати у місті Первомайський 

Харківської області на вулиці Шевченко 21, у безпосередній близькості до 

стадіона «Олімп» та автостанції. 

Аналіз виробничих цехів ресторану. 

Для виробництва продукції заданого асортименту на спроектованому 

підприємстві організовано цехи. Цех - технологічно відокремлений виробничий 

підрозділ підприємства, у якому відбувається завершений процес. Залежно від 

характеру технологічного процесу та обсягу роботи цех має певні виробничі 

ділянки, відділення, де обробляють сировину, готують напівфабрикати або 

випускають готову продукцію. Цех оснащений обладнанням, інструментами, 

інвентарем. На даному підприємстві запроектовано загальнозаготівельний та 

доготівельний цехи. Для їх раціональної діяльності розраховано комплекс 

допоміжних, складських та технічних приміщень. Розміщені виробничі 

приміщення у послідовності, що відповідає технологічному процесу, що 

дозволяє уникнути зустрічних потоків сировини, напівфабрикатів і готової 

продукції. Площа виробничих приміщень визначаються Будівельними нормами 

і правилами проектування. Площа виробничих приміщень забезпечує безпечні 

умови праці і дотримання санітарно-гігієнічних вимог. 

У роботі проаналізовано розміщення на виробничих ділянках обладнання, 

та інвентарю, наявність достатньою вільного місця для робітників, дотримання 

безпеки праці,  підведення холодної і гарячої води, електроенергії, освітлення. 

Висота виробничих приміщень стає 3,3 метра, стіни обкладені плиткою 

на висоту 1,5 метра. Цехи мають водонепроникну підлогу зі уклоном для 

стікання води. Використовується як природне так і штучне освітлення 
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ВИСНОВКИ 

 

У ході виконання дипломного проекту було спроектовано заклад  

ресторанного господарства «НЕОН», що відповідає сучасним вимогам 

стандартів та конкурентоспроможності у ресторанному бізнесі. Ресторан 

розрахований на 86 посадкових місць та спеціалізується на приготуванні страв 

американської та європейської кухні, в особливості страв на грилі. Ресторан 

планується розташувати на вул. Шевченко, 21, у місті Первомайський 

Харківської області. 

У проекті визначені основні вектори діяльності ресторану, концепції та 

шляхи покращення якості наданих послуг. Розроблена виробнича програма 

ресторану, яка включає широкий асортимент популярних серед споживачів та 

інноваційних страв, підібрано сучасне технологічне обладнання, розраховано 

кількість виробничих працівників.  

У технологічному розділі наведені результати аналізу асортименту 

других січених страв з риби, визначено актуальні напрямки їх удосконалення. 

Розроблено технологію рибних котлет «Bon appetit» на основі філе білого амура 

та савойської капусти, яка є джерелом великої кількості розчинних харчових 

волокон, мінералів і вітамінів. 

Здійснено об’ємно-планувальне моделювання структури виробничої, 

складської, торгівельної, адміністративно-побутової та допоміжної груп 

приміщень. Зроблено проект генерального плану території ділянки 

підприємства, надані характеристики конструкцій та матеріалів.  

У організаційному розділі описано підходи для забезпечення 

високоякісного обслуговування, сформульовано напрямки рекламної 

діяльності. Визначено, що стилістичною концепцією ресторану «НЕОН» є 

стиль техно-арт - де імерсивне мистецтво і висока гастрономія зливаються 

воєдино. Тут технології віртуалізованого інтер’єру засновані на об'єднанні 

мистецтва й сучасних технологій.  
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Для організації безпечних умов праці було озроблено заходи з охорони 

праці, визначено правила з електробезпеки та протипожежні вимоги. 

Розроблено план евакуації із приміщеннь закладу. 

Вцілому, проект ресторану на 86 місць «НЕОН» розроблений з 

дотриманням діючих вимог нормативних документів та має ряд 

конкурентнохдатних переваг.  Впровадження проекту дозволить підвищити 

рівень задоволеності споживачів та туристів. 
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