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ВІДГУК 

керівника дипломного проекту, виконаного студентом 

Лисенком Дмитром Вадимовичем 

ступеня бакалавр  

на тему «Спеціалізована закусочна на 56 місць у місті Коростень Житомирської 

області» 

 
 

Дипломний проект студента Лисенка Д. В. 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 піти; охарактеризовано харчову цінність порошка з листя черемші; 

розроблено рецептуру та технологію фірмової піти. 

Лисенко Дмитро Вадимович 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 Лисенка Дмитра Вадимовича 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. 

          9.12.2021 
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Анотація 

 

Дипломний проект викладено на 97 сторінках пояснювальної записки та 

містить 43 таблиці, 4 додатки, 53 інформаційних джерела. Графічний матеріал 

включає 4 аркуша. 

Проведено аналіз асортименту та тенденцій попиту споживачів на борошняні 

вироби. Розроблено рецептуру фірмової піти «Цілюща сила» підвищеної 

харчової цінності за рахунок внесення порошка з листя черемші. 

Визначено структурно-технологічну схему закусочної, яка спеціалізується на 

виготовленні широкого асортименту закусок у піті. 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, технологічне обладнання, 

виробничі цехи, організація виробництва, обслуговування, піта, порошок 

черемші,  
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ВСТУП 

 

У кожної країни є власний канон «комфорт-фуду»: для когось це макарони 

з сиром, для когось млинці з м’ясом та паприкою, а для когось — курячий 

бульйон. Вона створює відчуття затишку та безпеки, тож деякі ресторани 

намагаються загравати з різними аудиторіями, дещо адаптуючи традиційні 

страви під сучасні вимоги, урізноманітнюють асортимент, пропонують цікаві 

подачі. Тому найактуальнішим трендом останніх років є формат закладів 

швидкого обслуговування з корисною їжею, приготованою з душею та поданою 

в оригінальній формі, плюс з цікавими поєднаннями інгредієнтів. 

Метою роботи є проектування спеціалізованої закусочної на 56 місць у 

місті Коростень Житомирської області. Концепція запроектованої закусочної - 

мультиформатний демократичний заклад з авторською "хуліганською" кухнею.  

В основі меню – смачні, різноманітні, оригінальні закуски в 

середземноморському стилі, які подаються у всесвітньовідомому хлібному 

виробі – піті. Такі страви готуються швидко, виглядають ефектно, а ще вони 

смачні і з натуральних продуктів. Даний проект є  актуальним та перспективним 

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; 

- визначити основи високоякісного обслуговування; 

- підібрати ефективні види та засоби реклами для розширення 

контингенту споживачів та підвищення конкурентоспроможності закладу. 
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РОЗДІЛ 1. 

ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ 

 

1.1 Маркетингові дослідження 

 

Коростенський район розташований у північній частині України і 

Житомирської області, в межах Центрального Полісся, в зоні мішаних лісів.  

Коростень – місто обласного значення, розташоване на річці Уж, що за 

87 км на північ від обласного центру м. Житомира, 150 км від м. Києва та за 60 

км від кордону з республікою Білорусь. Чисельність населення станом на 2017 

рік – 64 128 чоловік, площа міста складає 4230,8441 га.  

Місто розташоване на висоті 150-190 м над рівнем моря. Клімат 

помірний: середня зимова температура – 3,7°С, середня літня температура 

+19,3°С. За рік випадає 591,5 мм опадів, а найбільш дощовий місяць – липень. 

Коростень лежить на перехресті міжнародних автомагістралей – Київ-

Ковель-Варшава (Е 373/М 07), Мінськ-Ізмаїл (Е 583/Р 10).  

Культурне життя Коростеня багате й різноманітне — в місті 

функціонують численні заклади культури, в тому числі клубного типу, кінотеатр, 

декілька музеїв, бібліотеки; відомими і популярними є міські свята і фестивалі, 

що на постійній основі відбуваються в Коростені. 

Запроектовану закусочну планується розташувати за адресою вулиця 

Сосновського, 58, що знаходиться в центральній частині міста (рис. 1.1). На 

ділянці будівництва відсутні будівлі та дерева, є лише чагарники дикі. Неподалік 

від обраної ділянки будівництва знаходяться важливі обєкти відпочинку 

мешканців міста та приїжджих:  

- парк Перемоги - 950 м, 

- Музей збройних сил «Скеля» - 1,4 км; 

- парк Древлянський -  2,2 км, 

- Коростенський індустріальний парк – 2,4 км, 

- Автостанція Коростень – 2,3 км; 

- Коростенський краєзнавчий музей – 2,3 км. 
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Рис. 1.1 Карта з ділянкою будівництва закусочної  «Garage» 

 

Передбачаємо, що потенційними споживачами закусочної «Garage» будуть 

відвідувачі з середнім та нижче середнього рівнем доходів від 18 до 45 років, в 

тому числі жителі спального району по вулиці Київська, а також гості міста, 

туристи, а також люди, які потребують послуг проведення банкетів та весіль. 

Головним чином, у закусочної буде вдале розташування та цікава концепція, 

тому притік відвідувачів буде з різних мікрорайонів міста.  

У меню представлені страви американської та європейської кухні. 

Результати дослідження існуючих закладів ресторанного господарства у районі 

будівництва закусочної наведено у табл. 1.1. Установлено, що в радіусі 1,5 км 

знаходяться чотири заклади різних цінових категорій. Зокрема, кафе «Золота 

бочка» та «Сієста» мають недорогі страви української та європейської кухні, проте 

характеризуються дешевизною оздоблення інтер'єру, меблів та посуду. Піцерія 

«Джельсоміно» має доверцену концепцію закладу італійської кулінарії та задовільний 

рівень сервісу. Ресторан-музей «Колиба» належить до закладів вищої категорії та 
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приваблює колоритним автентичним українським оздобленням території та залів, 

широким асортиментом страв, в тому числі на мангалі.  

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 «Золота 

бочка» 
приватне 45 

12.00 -

23.00 
300 

Змішана кухня 

(українська, 

італійська) 

Піцерія 

«Джельсоміно» 
приватне 60 

11.00 – 

00.00 
300 

Традиційна 

італійська кухня 

Ресторан-

готель 

«Колиба» 

приватне 30 
11.00 – 

23.00 
400…500 

Традиційна 

українська кухня, 

ресторан-музей 

Кафе «Сієста» приватне 80 
8.00 – 

22.00 
300 

Страви змішаної 

кухні 

 

Переваги і недоліки розташованих неподалік закладів ресторанного 

господарства приведено у таблиці 1.2. 

Таблиця 1.2 

Переваги і недоліки конкурентів  

Тип 

закладу, 

назва 

Переваги Недоліки 

Кафе «Золота 

бочка» 

Доступні ціни на продукцію, 

широкий асортимент страв 

української кухні, онлайн 

замовлення. 

Мала кількість посадкових 

місць, незатишний інтер'єр, 

дешеві меблі та столовий 

посуд, відсутність 

оригінальної подачі, низька 

культура обслуговування 

Кафе «Сієста» 
Доступні ціни на продукцію, 

дві банкетні зали, парковка 

Низька якість 

обслуговування, негативні 

відгуки гостей про якість 

страв 
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Тип 

закладу, 

назва 

Переваги Недоліки 

Піцерія 

«Джельсоміно» 

Доступна вартість, широкий 

вибір страв італійської кухні, 

піца з дровяної печі, швидке 

обслуговування, онлайн-

замовлення і доставка. 

Привабливий дизайн: фасад та 

стіни всередині розписані і 

декоровані під італійське 

містечко. 

Відсутність окремої банкетної 

зали 

Ресторан-

готель  

«Колиба» 

Ресторанно-відпочинковий 

комплекс з високовартісним 

дизайнерським оформленням 

зі старовинними елементами 

українського побуту, коло-

ритно оздоблена навколишня 

територія, великий зручний 

паркінг, декілька просторих 

залів, літні тераси та альтанки, 

високий рівень обслуго-

вування, pet-friendly, широкий 

асортимент страв у меню 

Висока вартість 

 

На підставі проведеного маркетингового дослідження робимо висновок, що 

закусочна з форматом страв у піті доступної вартості та молодіжним дизайном, 

має перспективи для захоплення уваги аудиторії. Рівень націнок на страви меню 

закусочної  передбачаємо 300 %. 

 

1.2 Розроблення концепції закладу ресторанного господарства 

 

Закусочна «Garage» - мультиформатний демократичний заклад з 

авторською "хуліганською" кухнею та власним брендом.   В основі меню – 

смачні, різноманітні,  оригінальні закуски в середземноморському стилі, які 
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РОЗДІЛ 2 

ПРОЕКТНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

 

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 «Garage» з раціональною 

організацією виробничого процесу та забезпеченням технологічних зв’язків, 

експлуатаційних зручностей, з дотриманням технологічних, будівельних та 

санітарних вимог (додаток А).  

 

2.2 Новітні технології борошняних виробів для закладів ресторанного 

господарства 

 

2.2.1 Аналіз ринку та асортименту борошняних виробів  

 

Борошняні хлібні вироби є одними із стратегічно важливих продуктів для 

безпеки населення та держави. Вони складають 40 % калорійності раціону 

українців. Незважаючи на свою значимість, в галузі спостерігаються негативні 

процеси: протягом останніх чотирьох років обсяги ринку падають через 

зменшення попиту в основному сегменті. Це повязано з тим, що ринок 

характеризується тенденцією подорожчання хліба через збільшення цін на 

сировинні складові: борошно, цукор, яйця, олієжирову продукції, а також 

зростанням цін на енергоносії та паливно-мастильні матеріали. 
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РОЗДІЛ 4 

АРХІТЕКТУРНО-БУДІВЕЛЬНИЙ 

Таблиця 4 .1 

Характеристика архітектурно-будівельних рішень закусочної 

«Garage» 

Перелік 

основних даних 

Характеристики 

Характеристика земельної ділянки об’єкту проектування 

Місто, с.м.т,  

район 

розміщен-

ня об’єкту 

проектування 

 Місто Коростень,  

вул. Сосновського, 58 
 

Кліматичні 

умови району 

будівництва 

Відповідно до кліматичного районування територія ділянки 

розташована в І-му (північно-

західному) кліматичному районі. 

Клімат району – помірний. Середня зимова температура – 

3,7°С, середня літня температура +19,3°С.  

За рік випадає 591,5 мм опадів. 

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.   

Опис земельної 

ділянки 

підприємства  

Земельна ділянка відповідає будівельним і санітарно-

технічним нормам, які передбачені для підприємств 

ресторанного господарства. 

До території підприємства не прилягають житлові та інші 

будівлі.  

Будівлі та споруди, що підлягають зносу –  відсутні. Характер 

рельєфу місця будівництва – спокійний, з уклоном на 
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ВИСНОВКИ 

 

У дипломній роботі розроблено проект закусочної, яка спеціалізується на 

мексиканській кухні – закусочної «Garage» на 56 місць у місті Коростень 

Житомирської області. Основною виробничої програми закусочної є 

виготовлення популярної у всьому світі піти, яку у запроектованому закладі 

взято за основу виготовлення фірмових страв з різноманітними начинками та 

соусами. 

У проекті проведено дослідження маркетингового середовища, визначено 

шляхи забезпечення сировиною, розроблено структурно-технологічну схему 

виробничого процесу, на основі якої спроектовано складські, виробничі, 

адміністративно-побутові та допоміжні приміщення, підібрано технологічні 

лінії, підібрано сучасне обладнання, розраховано кількість виробничих 

працівників. 

Закусочна «Garage» оформлена у популярному стилі лофт, підібрано 

оригінальні меблі та оздоблення інтерєру з використанням апсайклінгу – 

творчого перевтілення старих вживаних речей у витвори мистецтва. Концепція 

закусочної – мультиформатний молодіжний демократичний заклад з авторською 

"хуліганською" кухнею,  коктейль-баром, сервісом доставки їжі та широким 

спектром додаткових послуг (проведення шоу-програм та вечірок, тощо). Для 

підтримки позитивного іміджу закладу використано широкий спектр рекламних 

технологій та засобів.  

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. 

Вцілому, у проекті розроблено оригінальні рішення, що дозволяють 

створити новий, сучасний і конкурентоздатний заклад ресторанного 

господарства для задоволення попиту споживачів.  
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Додаток А 

Структурно-технологічна схема закусочної  

«GARAGE»  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Електрощитова 

Тепловий пункт 

Вентеляційна камера 

Технічні 
приміщення 

Адміністративно-
побутові приміщення: 

 

-кабінет зав. виробництвом 

-бухгалтерія та кабінет 

директора 

-гардероб і санвузли 

персоналу 

 

Загальнозаготівельний 

цех 

Доготівельний 

цех 

Мийна кухонного посуду 

Надходження сировини 

Завантажувальний майданчик 

Охолоджувальні і 

неохолоджувальні 

складські приміщення 

Комора овочів 

М'ясо-рибна камера 

Комора сухих 

продуктів і напоїв 

Комора добового 
запасу 

Молочно-жирова камера 

Камера фруктів і зелені 

Борошняний 

цех 

Приміщення 

підготовки яєць 

Приміщення 

просіювання 

борошна 

Сервізна 

Мийна 

столового 

посуду 

Торговельні приміщення 

Літня 

тераса 

Гардероб 

Вестибюль 

Санвузли 

Зала закусочної 

Коктейль-бар 


