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ВІДГУК 

керівника дипломного проекту, виконаного студенткою 

Дем'яненко Наталією Сергіївною 

ступеня бакалавр  

на тему «Кафе на 50 місць у місті Жашків Черкаської області» 
 

Дипломний проект студентки Дем'яненко Н. 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 студентка показала належний рівень 

теоретичних знань та вміння аналізувати інформацію з різних джерел для 

вирішення поставлених завдань. Проявила наполегливість та творчі здібності 

при обґрунтуванні концепції закладу, розробці екстер’єру будівлі, підборі 

сучасних та креативних елементів внутрішнього опорядження закладу. В ході 

роботи над проектом продемонструвала навички раціонального планування 

виробничих та торговельних приміщень підприємства, складання 

конкурентоспроможної виробничої програми, підбору сучасного обладнання та 

розрахунку кількості персоналу для роботи підприємства.  

У роботі проведено аналіз асортименту повітряних десертів; 

проаналізовано особливості  приготування різних видів меренги; наведено 

характеристику аквафаби, як перспективної сировини для заміни яєчного білка 

в кондитерських виробах; розроблено рецептуру та технологію пісного 

повітряно-білкового десерту «NEW PAVLOVA» з використанням аквафаби та 

кокосових вершків, що відзначався відмінними смаковими властивостями та 

входить до лінійки дієтичних продуктів, а також для веганського меню. 

Дем'яненко Наталія Сергіївна відповідально та наполегливо відносилася 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 Дем'яненко Н. С. 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. 

          10.10.2021  
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Анотація 

 

Дипломний проект викладено на 93 сторінках пояснювальної записки та 

містить 36 таблиць, 1 рисунок, 3 додатки, 64 інформаційних джерела. 

Графічний матеріал включає 4 аркуша. 

У технологічному розділі проведено аналіз асортименту повітряних 

десертів; проаналізовано особливості  приготування різних видів меренги; 

наведено характеристику аквафаби, як перспективної сировини для заміни 

яєчного білка в кондитерських виробах; розроблено рецептуру та технологію 

пісного повітряно-білкового десерту «NEW PAVLOVA» з використанням 

аквафаби та кокосових вершків, що відзначався відмінними смаковими 

властивостями та входить до лінійки дієтичних продуктів, а також для 

веганського меню. 

Розроблено проект  молодіжного кафе «У меду», що має концепцію закладу 

в стилі хай-тек. Визначено структурно-технологічну схему кафе, розроблено 

виробничу програму, яка містить популярні страви української кухні. На основі 

розрахунків визначено кількість технологічного обладнання, підібрано 

складські, виробничі та допоміжні приміщення. 

Розроблено організаційну структуру та об’ємно-планувальне рішення 

підприємства, запропоновано інженерно-будівельні рішення, заходи щодо 

охорони праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях. 

Об’єкт дослідження: кафе. 

Предмет дослідження: виробнича програма, технологічні розрахунки; 

архітектурно-будівельні рішення; організація обслуговування, заходи щодо 

охорони праці. 

Ключові слова: кафе, виробнича програма, технологічне обладнання, 

організація виробництва, обслуговування, повітряно-білкові десерти, дієтичне 

харчування, меренга,  аквафаба. 
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ВСТУП 

 

У ресторанній галузі України почали з'являтися заклади, що обрали тренд 

інноваційного і молодіжного кафе, де кожен аспект покликаний дивувати і 

зацікавлювати учасників і гостей. Молодь іде в таке кафе не лише розважитися, 

а й попрацювати у вільному просторі (коворкінг).  

Метою даної роботи було проектування кафе «У меду» на 50 місць у місті 

Жашків Черкаської області на засадах передових технологічних та проектно-

технічних рішень.  

Концепцією проектованого закладу є кафе в стилі хай-тек. Це сучасний 

стиль, який буде сприяти припливу клієнтів, адже цікаві дизайнерські рішення 

створять яскравий дизайн і творчу атмосферу, приємно здивують відвідувачів і 

подарують комфортний відпочинок. Високотехнологічні меблі та інноваційний 

дизайн інтер'єру – це перше захоплююче відчуття гостя. Основні риси стилю 

хай-тек - нові матеріали, нестандартні і геометричні форми, раціональність і 

ергономічність в усьому. Крім базових елементів, значну роль відіграє 

освітлення -  у вигляді ламп і світильників, світлодіодів на меблях, стінах і 

навіть плінтусах. 

Для досягнення мети було вирішено наступні задачі:  

- підібрано привабливий асортимент страв та кулінарних виробів;  

- підібрано сучасне обладнання для раціоналізації виробничого 

процесу;  

- розроблено заходи по забезпеченню охорони праці персоналу;  

- розроблено архітектурно-будівельний план підприємства та 

опорядження інтер’єру;  

- запропоновано рекламні заходи.  
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РОЗДІЛ 1 

РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ ПОВІТРЯНИХ ДЕСЕРТІВ 

ДІЄТИЧНОГО СПРЯМУВАННЯ 

 

1.1 Теоретичне обґрунтування проблеми, що розглядається 

 

1.1.1 Аналіз асортименту повітряних десертів та особливості технології їх 

приготування 

 

До повітряних десертів відносять таку продукцію, як муси, самбуки, 

сорбети, парфе, збиті креми, білкові і білково-горіхові вироби. 

Повітряне (білкове) тісто являє собою пухку масу добре збитих 

механічним способом білків з цукром. Це єдине тісто, яке готується без 

борошна. 

Асортимент виробів з білково-повітряного тіста: 

- «Лимони»; 

- «Апельсини»; 

- тістечко «Повітряний одношарове»; 

- тістечко «Повітряний двошарове»; 

- тістечко повітряний «Жоржина»; 

- тістечко «Яблучне»; 

- тістечко «Бананчик»; 

- «Безешки кокосові»; 

- тістечко «Полуничка»; 

- тістечко «Фуете»; 

- десерт «Павлова» 

- сирні меренги. 

Тістечко або торт-безе «Павлова» - це десерт, що  виготовляється з 

меренги, збитих вершків, а верхній шар - з ягід або шматочків тропічних 

фруктів зі свіжими фруктами. Названий на честь балерини Анни Павлової, 
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РОЗДІЛ 2 

ПРОЕКТНИЙ 

 

2.1 Проектування виробничого процесу підприємства на основі 

структурно-технологічної схеми 

 

Ресторанне господарство є динамічним та широко розповсюдженим видом 

економічної діяльності, що безупинно збільшується в кількості суб’єктів 

господарювання та якості надаваних послуг. Як сфера підприємницької 

діяльності ресторанне господарство власну специфіку. Тому при проектуванні 

нових підприємств необхідно враховувати вимоги до організації виробничого 

процесу, сучасні тренди та технології, а також концептуальні рішення. 

При виконанні проекту значну увагу приділяли питанням раціонального 

розташування цехів, оптимального підбору  устаткування та інвентаря, 

безперебійного постачання матеріально-технічними засобами, чіткого 

виокремлення технологічних ліній та розрахунку необхідної кількості 

персоналу, адже від цього напряму залежить якість страв та обслуговування 

споживачів. Правильне, науково організоване виробництво харчової продукції 

сприяє раціональному використанню сировинних та матеріальних ресурсів, є 

фактором зростання продуктивності праці за рахунок скорочення втрат 

робочого часу, збільшення коефіцієнту корисної дії обладнання. 

Було розроблено структурно-технологічну схему кефе з раціональною 

організацією виробничого процесу та забезпеченням технологічних зв’язків, 

експлуатаційних зручностей, з дотриманням технологічних, будівельних та 

санітарних вимог (рис. 2.1).  

У структуру кафе входять наступні приміщення: зала кафе на 24 місця та 

зала з барною стійкою, вестибюль, гардероб, санвузли, загальнозаготівельний та 

доготівельний цехи, складські приміщення, а також адміністративні та 

допоміжні приміщення.  
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РОЗДІЛ 3 

ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ 

 

3.1 Організація виробництва 

 

Загальна характеристика підприємства 

Спроектоване арт-кафе «У меду» – це унікальне місце з оригінальною 

концепцією Поп-арт, витонченими деталями, які присутні в кожному предметі. 

Це місце, де переплелися сучасність і мистецтво. Затишне місце для любителів 

гарної їжі та вільної творчості в самому центрі міста. Сезонне меню, бізнес-

ланчі, кращі рецепти та надихаючі ідеї для творчості з усього світу!  

Запроектоване кафе планується розташувати у місті Жашків Черкаської 

області на вул. Вокзальна, 5. Вигідним фактором є безпосередня близькість до 

центру міста, популярних місць відпочинку місцевих жителів та туристів, а до 

центра міста та пам'ятника Т. Г. Шевченку – 1,3 км. Внаслідок розташування 

кафе в районі з численними торговими та приватними підприємствами, 

контингент відвідувачів може бути різноманітним. Зокрема, це можуть бути 

офісні працівники, які можуть замовляти комплексні обіди; молоді люди, 

батьки з дітьми. Великий акцент зроблено на формування високого відсотку 

постійних відвідувачів, тому страви в меню підібрані популярні і традиційні 

для даного регіону. 

Аналіз виробничих цехів. 

Діяльність закладу ресторанного господарства має дві складові: основне 

виробництво, що охоплює всі процеси, безпосередньо пов’язані з випуском 

готової продукції, і допоміжне, яке включає процеси матеріального і технічного 

обслуговування основного виробництва.  

Виробничі приміщення кафе «У меду» мають раціональне розташування і 

взаємозв’язок із складськими приміщеннями та торговим залом. Вони 

розташовані за ходом технологічного процесу та виключено перетинання 

основних технологічних потоків: сировини, напівфабрикатів, готових страв, 
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ВИСНОВКИ 

 

У дипломній кваліфікаційній роботі розроблено проект  молодіжного 

кафе «У меду» на 50 місць у місті Жашків Черкаської області. Проектні 

рішення базуються на засадах передових технологій та згідно вимог державних 

будівельних норм. 

Головною концепцією кафе «У меду» є формат закладу сучасної 

української кухні у стилі хай-тек.  Стилістичною темою кафе є «медово-

бджолина» тема: жовто-чорні кольори для дизайну, деталі інтерєру у вигляді 

сот, вощини, вулика. Високотехнологічні меблі та інноваційний дизайн 

інтер'єру – це перше захоплююче відчуття гостя. Основні риси стилю хай-тек - 

нові матеріали, нестандартні форми і геометричні форми, раціональність і 

ергономічність в усьому.  

Виробнича програма кафе включає популярні страви української кухні, 

які передбачено виконувати в сучасній і креативній подачі. Запропоновано 

оригінальне рішення – організація та реалізація арт-проектів та мистецьких 

заходів, що забезпечить цікавість відвідувачів та широкий спектр додаткових 

послуг (майстер-класів, розважальних програм, тощо). На барі професійний 

бариста демонструватиме бармен-шоу та готуватиме арт-коктейлі.  

Було розроблено схему виробничого процесу, спроектовано складські, 

виробничі, адміністративно-побутові та допоміжні приміщення, проаналізовано 

технологічні лінії, розраховано обладнання для реалізації виробничої програми, 

визначено кількість працівників на кожній ділянці виробничого процесу. 

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.  

Розроблено комплекс заходів з охорони праці персоналу кафе, 

передбачено зручні та ергономічні умови праці, дотримання санітарних норм. 
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Визначено засади електробезпеки та пожежної безпеки, розроблено план 

евакуації із приміщеннь закладу у разі виникнення надзвичайних ситуацій. 

Особливу увагу було приділено створенню умов для людей з обмеженими 

можливостями. Було передбачено пандус,  спеціалізовану санітарну кімнату. У 

перспективі передбачаємо навчання обслуговуючого персоналу основам 

жестової мови для обслуговування людей з інвалідністю. 

Для розширення цільової аудиторії споживачів кафе було запропоновано 

значну кількість сучасних рекламних засобів та креативних піар-акцій. 

Планується впровадження інноваційних технологій при обслуговуванні 

відвідувачів: запровадження електронного меню, служби доставки, 

інноваційного програмного забезпечення для смартфон-додатків з 

геотаргетингом, програми лояльності, тощо.  Розроблено логотип бренду кафе. 
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