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Вступ
Галузь ресторанного господарства посідає важливе місце в структурі національної економіки, забезпечуючи широке коло послуг, пов’язаних із виробництвом, реалізацією харчової продукції та організацією обслуговування споживачів. Основним завданням підприємств громадського харчування є всебічне задоволення попиту населення на якісну продукцію, високий рівень сервісу та створення комфортних умов для відпочинку.

Ефективний розвиток цієї сфери неможливий без запровадження інноваційних технологій, удосконалення форм обслуговування, оновлення виробничого обладнання, підвищення кваліфікації персоналу та раціонального використання ресурсів. Сучасні підприємства орієнтуються на європейські стандарти ведення бізнесу, активно застосовують досвід успішних українських та зарубіжних закладів, що позитивно впливає на рівень якості продукції та обслуговування.

Ресторанний бізнес, попри високу прибутковість, залишається однією з найбільш ризикованих сфер інвестування, оскільки потребує точного розрахунку ключових складових успіху, будь-які помилки в яких можуть призвести до значних фінансових втрат.

На сьогодні український ресторанний ринок демонструє стійку тенденцію до розвитку, що обумовлено підвищенням рівня життя населення. Все більша частина споживачів надає перевагу закладам середнього цінового сегмента, які поєднують доступність і якісний сервіс.

Зокрема, у Полтавській області спостерігається зміна споживчих пріоритетів — із закладів преміум-сегмента в бік демократичніших форматів, орієнтованих на молодь віком 18–25 років. Така трансформація ринку робить тему кваліфікаційної роботи «Проєкт кафе на 70 місць у місті Миргород Полтавської області» особливо актуальною та перспективною. Запропонований формат кафе дозволяє задовольнити потреби сучасного споживача, поєднуючи елементи зручності, стилю та функціональності на базі регіонального попиту.
Розділ 1.
Техніко-економічне обґрунтування
Техніко-економічне обґрунтування здійснюється з метою підтвердження доцільності та перспективності будівництва закладу ресторанного господарства в обраній місцевості.

Заплановане підприємство передбачається звести в місті Миргород Полтавської області, яке характеризується розвиненою інфраструктурою: наявністю закладів шкільної та дошкільної освіти, зон відпочинку, об’єктів соціального та промислового призначення. Місто є популярним курортним центром, що додатково підвищує інвестиційну привабливість реалізації проєкту в цьому регіоні.
1.1 Маркетингові дослідження 

Перед початком проєктування нового закладу ресторанного господарства в місті Миргород було здійснено комплекс маркетингових досліджень, що дозволили всебічно оцінити ситуацію на місцевому ринку. Дослідження охоплювали аналіз споживчого попиту, рівня конкуренції, переваг цільової аудиторії, а також загальні тенденції розвитку індустрії гостинності в регіоні.

Особлива увага приділялася вивченню закладів, які вже функціонують у місті: було визначено наявні кафе, ресторани та закусочні, проаналізовано їхнє позиціонування, меню, цінову політику, рівень сервісу та відгуки клієнтів. Такий підхід дав змогу виявити сильні та слабкі сторони конкурентів і, відповідно, знайти потенційні ніші для майбутнього закладу.

Цільовою аудиторією проєкту є передусім мешканці Миргорода — як молодь, так і сімейні відвідувачі, які шукають доступне, якісне та комфортне місце для відпочинку. Окрім того, важливо враховувати туристичний потенціал міста, адже Миргород є відомим курортом, який щороку приваблює велику кількість гостей з різних куточків України. Саме тому у концепції закладу передбачено поєднання сучасного підходу до обслуговування, затишної атмосфери й орієнтації на широке коло споживачів.

Проведений аналіз конкурентного середовища підтвердив доцільність відкриття нового кафе, яке зможе запропонувати унікальні страви, привабливі умови перебування та гнучку систему цін. Усе це створює передумови для стабільного попиту й успішної діяльності майбутнього підприємства в умовах реального ринку.. Отримані дані наведено в таблиці 1.1

Таблиця 1.1. - Загальнодоступна мережа підприємств ресторанного господарства м. Миргород
	Тип п-тва, назва
	Підпорядкування
	К- ть місць
	Режим роботи
	Рівень націнки, % 
	Характеристика продукції та послуг

	Кафе «Ріо»
	ПП
	95
	1200-2300
	100
	Центральний зал Кухня-авторська.

	Ресторан «Біф»
	ПП
	85
	1200-2300
	100
	Загальний зал - 60місць, літня площадка - місць.Кухня-європейська.

	Кафе  «Домашня кухня»
	КП
	36
	10-2300
	80
	Кухня-європейська


Для доведення доцільності проектування кафе необхідно проаналізувати переваги та недоліки роботи  закладів- конкурентів. Аналіз роботи закладів надано в табл. 1.2.
Таблиці 1.2 - Переваги і недоліки конкурентів 
	Тип закладу, назва
	Переваги
	Недоліки

	Кафе «Ріо»
	Якісне обслуговування
	Високі ціни на продукцію власного виробництва

	Ресторан «Біф»
	Сучасний дизайн, вишукана кухня.
	Завищені ціни на власну продукцію, вихід порції не відповідає зазначеним у меню

	Кафе  «Домашня кухня»
	Сучасний дизайн, якісне обслуговування
	Вузький асортимент продукція власного виробництва


Проведений аналіз, результати якого відображені в таблиці 1.2, свідчить про низький рівень забезпеченості району сучасними закладами ресторанного господарства, орієнтованими на потреби молоді. Виявлено, що у безпосередній близькості практично відсутні кафе або ресторани, які б пропонували доступний асортимент, привабливий інтер’єр та демократичний підхід до обслуговування, що актуально саме для молодої аудиторії.

У зв’язку з цим відкриття нового кафе в даному районі є обґрунтованим і перспективним рішенням. Обрана локація є вигідною з точки зору доступності для потенційних відвідувачів: поруч розташовані житлові будинки, автобусна зупинка, дитячий майданчик, центр зайнятості, а також навчальні заклади, зокрема школа. Це формує стабільний потік людей упродовж дня, серед яких значну частину становитимуть як учні та батьки, так і працівники прилеглих установ та мешканці району.

Виходячи з результатів аналізу ринкового середовища, було розроблено маркетинговий план, представлений у таблиці 1.3. Основна мета цього плану — створення ефективної стратегії просування закладу, яка дозволить залучити цільову аудиторію, забезпечити конкурентоспроможність підприємства та сформувати позитивний імідж на місцевому рівні.
Таблиця 1.3.  - План маркетингу

	Назва заходів
	Значення прийнятих заходів

	Моніторинг економічної ситуації та ринку послуг
	Інформаційна аналітика є ключовим інструментом управління. Регулярне спостереження за станом попиту, пропозиції, змінами у вподобаннях споживачів та діяльністю конкурентів дозволяє адаптувати роботу підприємства до реальних умов та завчасно реагувати на виклики.

	Впровадження нових технологій
	Використання інновацій, зокрема сезонного меню та сучасного кухонного обладнання, дозволить не лише урізноманітнити асортимент, а й підвищити якість та швидкість приготування страв. Це відповідає очікуванням клієнтів, особливо молодої аудиторії, що прагне новизни й трендових рішень.

	Гнучке ціноутворення
	Враховуючи різний рівень доходів мешканців, запроваджується система помірних цін та надбавок залежно від категорії продукції. Такий підхід дозволить сформувати доступне середовище для відвідувачів різного соціального статусу, зберігаючи при цьому економічну доцільність діяльності.

	Рекламна стратегія
	Для формування пізнаваного бренду передбачається використання комплексу рекламних інструментів: оголошення на місцевому радіо, публікації у пресі та соцмережах, зовнішня реклама з привабливим дизайном та інформативним меню. Основний акцент — на видимості, емоційному контакті зі споживачем і регулярному оновленні контенту.


Цей маркетинговий план слугує основою для подальших дій щодо просування закладу та створення позитивного іміджу кафе у місті Миргород. Його реалізація дозволить швидко зайняти конкурентну нішу та задовольнити актуальні запити мешканців району.

1.2. Розроблення концепції закладу ресторанного господарства

«Затишок» — це не просто кафе, а простір, де кожна деталь створена для комфорту, смаку та приємних емоцій. Заклад, що розташовується в самому серці міста Миргород, орієнтований на створення теплої та гостинної атмосфери, яка поєднує в собі сучасний дизайн, високоякісну кухню та щиру турботу про кожного гостя.

Основна ідея кафе — створити місце, куди хочеться повертатися. «Затишок» — це заклад для щоденного візиту, сімейної вечері, ділової зустрічі або неспішного відпочинку наодинці з чашкою ароматної кави. Інтер’єр оформлений у стилі сучасного урбан-еко, з акцентом на натуральні матеріали, теплі тони, м’яке освітлення і тактильно приємні текстури. Комфортні м’які крісла, дерев’яні столи, озеленення та куточки для усамітнення — усе це створює відчуття домашнього спокою й гармонії.

Особливу атмосферу додає відкрита кухня, яка не лише демонструє прозорість процесів, а й дозволяє гостям спостерігати за приготуванням страв, спілкуватися з кухарями та ще більше залучатися до кулінарної культури закладу.

Меню кафе «Затишок» складене з урахуванням різних смакових уподобань і харчових звичок. У ньому представлено повноцінні сніданки, бізнес-ланчі, легкі закуски, ситні основні страви, вишукані десерти та авторські напої. Кожна позиція готується виключно зі свіжих, якісних інгредієнтів. Ми прагнемо не лише смачно нагодувати, а й приємно здивувати — несподіваними поєднаннями смаків, подачею та креативними сезонними оновленнями меню.

Для комфорту відвідувачів у кафе передбачено безкоштовний Wi-Fi, розетки біля столів, зручні місця для роботи чи навчання, а також дитячий куточок для найменших гостей. Крім того, «Затишок» стане місцем культурного дозвілля — тут плануються тематичні вечори, гастровечері, вечори живої музики, творчі зустрічі та камерні події, що надають кафе унікального характеру.

Наша головна мета — створити кафе, яке стане улюбленим місцем для місцевих мешканців і гостей Миргорода. Тут кожен почуватиметься бажаним, розслабленим, натхненним. Ми дбаємо про те, щоб кожен гість не просто скуштував смачну їжу, а провів час із задоволенням, у приємній атмосфері, яка залишає по собі тільки теплі враження.
1.3. Обґрунтування технічної можливості будівництва

Проєктоване підприємство розміщується в місті Миргород Полтавської області, на вулиці Миру — в зручній і доступній частині населеного пункту. Обрана ділянка знаходиться поблизу двох зупинок громадського транспорту, що забезпечує легкий під'їзд і високу прохідність території. Поруч розташовані об'єкти соціальної інфраструктури: школа, центр зайнятості, дитячий майданчик, гуртожитки, а також житловий масив. Це створює передумови для формування стабільного потоку відвідувачів протягом дня, особливо з числа місцевих мешканців, молоді та працівників сусідніх установ.

Територія має рівнинний рельєф, що полегшує проведення будівельних робіт і облаштування прилеглої інфраструктури. Архітектурне середовище навколо ділянки не має чітко вираженого стилю — тут переважають типові багатоквартирні будинки, торговельні комплекси та магазини. Це дає змогу спроєктувати заклад, який стане візуальним акцентом у мікрорайоні й додасть йому сучасного естетичного вигляду.

Земельна ділянка, призначена для будівництва кафе, вже має підключення до всіх основних інженерних мереж: електропостачання, водопостачання, каналізації, газопроводу та системи теплопостачання. В якості основного джерела енергії для технологічного обладнання планується використання електроенергії. Це відповідає сучасним екологічним вимогам і дозволяє ефективно забезпечити потреби виробництва.

Територія навколо майбутнього закладу буде частково асфальтована для зручності переміщення пішоходів та транспорту, а також озеленена — передбачено висадку листяних дерев, створення декоративних клумб і облаштування зони відпочинку. Крім того, проєктом передбачено місця для паркування автомобілів, а також майданчик для розвороту та короткотривалого очікування транспорту.

1.4. Джерела постачання

Ефективне функціонування кафе безпосередньо залежить від своєчасного і якісного постачання сировини, продуктів та супутніх товарів. Для організації стабільного виробничого процесу заплановано співпрацю з перевіреними постачальниками регіону, що спеціалізуються на постачанні м’ясної, молочної, овочевої продукції, бакалії та супутніх матеріалів. Пріоритет надається місцевим виробникам, що гарантують свіжість продукції, оперативну логістику та конкурентні ціни.

Укладення довгострокових контрактів із надійними партнерами дозволить забезпечити безперервну роботу підприємства, оптимізувати витрати, а також гарантувати якість страв, що готуються у кафе. Таким чином, майбутній заклад зможе не лише задовольняти смаки своїх гостей, а й формувати позитивну репутацію як заклад із доступним, якісним і стабільним сервісом, де кожен відвідувач почуватиметься комфортно і впевнено. У табл.  1.4. наведені джерела постачання основних груп сировини і продуктів.
Таблиця 1.4 - Джерела постачання сировини і продуктів

	Група продуктів
	Джерело постачання
	Періодичність 

завозу
	Відстань, км 

	Хліб
	Південний полтавський хлібозавод 
	Щодня 
	12

	Молоко, кефір.
	Лубенський молокозавод 
	Щодня 
	30

	М’ясопродукти
	М’ясокомбінат 
	Два рази на тиждень
	6

	Риба жива
	ТЦ «Метро»
	Два рази на тиждень
	10

	Ковбаса копчена 
	ТЦ «Метро»
	Два рази на тиждень
	10

	Сир, масло вершкове 
	ТЦ «Метро»
	Два рази на тиждень
	10

	Цукор, крупи, макаронні вироби, спеції, сіль
	ТЦ «Метро»
	Два рази на місяць
	10

	Шоколад, цукерки 
	Кондитерська фабрика «Домінік»
	Щотижня 
	18

	Борошно 
	ТЦ «Метро»
	Два рази на місяць
	10

	Олія, маргарин
	ТЦ «Метро»
	Два рази на місяць
	10

	Морозиво 
	Полтавахолод 
	Два рази на тиждень
	8

	Пиво та безалкогольні напої
	Пивзавод «Сармат» м. Полтава
	Три рази на місяць
	15

	Борошняні кондитерські вироби
	Кондитерська фабрика «Домінік»
	Щодня
	18

	Соки натуральні
	ТЦ «Метро»
	Щотижня 
	10

	Фрукти, зелень
	Ринок
	Щодня
	2

	Овочі 
	Ринок
	Щодня
	2


Постачання сировини  і напівфабрикатів здійснюється  транспортом постачальника. 
Висновок до розділу 1

У даному розділі представлено техніко-економічне обґрунтування доцільності відкриття кафе. Проведено маркетинговий аналіз, вивчено стан і структура існуючої мережі закладів громадського харчування, сформовано концепцію майбутнього підприємства та визначено основні джерела постачання сировини й продуктів.
Розділ 2

Проектний

2.1. Проектування виробничого процесу підприємства на основі структурно-технологічної схеми

Моделювання сервісно-виробничого процесу передбачає відображення особливостей організації технологічного циклу обслуговування гостей, включаючи етапи приготування та реалізації продукції власного виробництва. Цей процес охоплює не лише логіку виконання виробничих операцій, а й структуру надання супутніх послуг, що формують комплексне враження від закладу.

Для повного розкриття змісту сервісно-виробничого процесу розробляється його структурна схема, яка враховує послідовність основних етапів: організацію харчування та організацію надання додаткових послуг. Такий підхід дозволяє систематизувати інформацію про технологічні операції, що здійснюються в межах проєкту, з урахуванням типу, місткості та категорії закладу ресторанного господарства.

Головна мета моделювання полягає у формуванні інформаційної бази, необхідної для подальших технологічних і техніко-економічних розрахунків, а також для розроблення об’ємно-планувальних рішень приміщень. У процесі моделювання детально опрацьовуються характеристики та параметри технологічних процесів, які реалізуються на кожному з визначених етапів функціонування закладу.

Моделювання здійснюється з використанням іконографічних схем, що ілюструють логічні зв’язки між об’єктами технологічного процесу. Такі схеми подаються у вигляді блок-схем, які графічно демонструють структуру і послідовність виконання всіх основних стадій виробничо-сервісної діяльності. Технологічні моделі створюються відповідно до завдання на проєктування, з урахуванням специфіки закладу — його типу, розміру та формату обслуговування.
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Рисунок 2.1- Структурно-технологічна схема кафе
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Рисунок 2.2- Структурно-технологічна схема кафе 
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Рисунок 2.3 -  Просторове забезпечення сервісного процесу

2.2  Розширення асортименту страв з м’яса

М’ясні рулети займають помітне місце в асортименті страв із м’ясної сировини завдяки поєднанню високої поживної цінності, привабливого зовнішнього вигляду та широких можливостей для кулінарного експерименту. М’ясо, яке є основним інгредієнтом рулетів, — важливе джерело повноцінного тваринного білка, жирів, вітамінів (особливо групи B і A), мінеральних та екстрактивних речовин. Засвоюваність білків м’ясного походження сягає до 97%, а амінокислотний склад є близьким до оптимального, що забезпечує цінність м’ясних страв у щоденному раціоні.

Жири, присутні в м’ясі, підвищують енергетичну цінність страви, а екстрактивні речовини сприяють покращенню смаку, аромату та стимулюють виділення травних соків, що, своєю чергою, позитивно впливає на засвоюваність їжі. Страви з м’яса зазвичай готують у гарячому цеху — шляхом смаження, тушкування, варіння, запікання. Для приготування м’ясних рулетів зазвичай використовують якісну сировину: котлетне м’ясо або тазостегнову частину.

У сучасних умовах важливим завданням стає не лише урізноманітнення асортименту м’ясних страв, а й підвищення їхньої біологічної цінності. Одним із шляхів досягнення цієї мети є поєднання м’ясної основи з інгредієнтами рослинного походження, зокрема овочами, фруктами, сухофруктами та ягодами, що не лише покращують смакові якості, а й підсилюють функціональні властивості продукту. В рамках розробки оновленого асортименту було створено п’ять варіантів м’ясних рулетів із додаванням інноваційних начинок на основі рослинної сировини.

Так, айва, що відома своїми в’яжучими, антисептичними та загальнозміцнюючими властивостями, слугує не лише смаковим акцентом, а й функціональною добавкою. Вона багата на пектинові речовини, що сприяють очищенню організму від шкідливих сполук, зокрема радіонуклідів, а також містить вітаміни A, B, C, E, PP і мікроелементи, необхідні для нормальної життєдіяльності. Айву доцільно включати до раціону людей, які проживають у екологічно несприятливих регіонах або перебувають під впливом стресових навантажень.

Ще одним цінним компонентом є спаржа — овоч, що впродовж століть вважався делікатесом. Вона має низьку калорійність, містить багато клітковини, вітамінів і антиоксидантів, покращує роботу шлунково-кишкового тракту, сприяє детоксикації організму, а також позитивно впливає на обмін речовин.

Ягоди годжі — ще один унікальний інгредієнт, який набув популярності завдяки своїм оздоровчим властивостям. Вони багаті на біоактивні речовини, антиоксиданти, вітаміни та мікроелементи, що підтримують імунну систему, сприяють нормалізації рівня цукру в крові, омолодженню організму і профілактиці серйозних хронічних захворювань. Крім того, вони гармонійно поєднуються з іншими інгредієнтами, підсилюючи як смакові, так і візуальні якості страви.

Не менш цінним додатком до м’ясних рулетів є курага — висушений абрикос, що містить велику кількість калію, заліза, магнію, вітамінів A та C. Вона сприяє зміцненню серцево-судинної системи, нормалізації артеріального тиску, покращенню зору, має м’який сечогінний та послаблюючий ефект. Відомо, що регулярне вживання кураги покращує імунітет, уповільнює процеси старіння і позитивно впливає на загальний стан організму.

У результаті поєднання м’ясної сировини з рослинними інгредієнтами створюється повноцінний продукт із підвищеною харчовою, біологічною та функціональною цінністю. Це дозволяє не лише розширити асортимент страв ресторанного меню, а й сформувати інноваційний підхід до кулінарного виробництва з орієнтацією на принципи здорового харчування, збереження смакової автентичності та впровадження локальних сезонних продуктів.
Таблиця 2.1 - Аналіз рецептурного складу «Рулет з годжи та журавлиною»

	Найменування продукту
	Кількість, г 


	Масова частка в % до маси н/ф
	Функціональне призначення



	
	брутто
	нетто
	
	

	Курка
	103
	76
	39,3
	Основна сировина

	Хліб пшеничний
	15
	15
	7,7
	Структуроутворювач 

	Молоко або вода
	23
	23
	11,8
	Структуроутворювач 

	Котлетна маса
	
	113
	
	

	Фарш:
	
	
	
	

	Годжи 
	30
	27
	29,4
	Основна сировина

	Журавлина
	32
	30
	
	Основна сировина

	Вершкове масло
	10
	10
	5,1
	Основна сировина

	Яйця 
	1/5
	8
	4,1
	Допоміжна сировина

	Сухарі 
	4
	4
	2,1
	Допоміжна сировина

	Жир тваринний
	1
	1
	0,5
	Допоміжна сировина

	Вихід 
	
	142
	100
	


Технологія приготування.

Котлетну масу рівномірно розподіляють по зволоженій полотняній серветці, формуючи шар завтовшки приблизно 1,5–2 см. Поверх цього шару викладають підготовлений фарш. Потім за допомогою серветки з’єднують краї котлетної маси таким чином, щоб один край трохи перекривав інший, і формують рулет, який обережно перекочують на змащене жиром деко, розташовуючи швом донизу.

Зовнішню поверхню рулету покривають збитим яйцем, посипають панірувальними сухарями, злегка збризкують жиром і в кількох місцях проколюють для виходу пари. Запікають рулет у жаровій шафі протягом 30–40 хвилин до рум’яної скоринки. Після приготування рулет нарізають на порційні шматки та подають із соусом.

Для приготування начинки ягоди журавлини та годжі ретельно перебирають, миють і розкладають на шар котлетної маси разом із невеликими шматочками вершкового масла, що надає соковитості готовому виробу.
Таблиця 2.2. - Аналіз рецептурного складу «Рулет зі спаржею»

	Найменування продукту
	Кількість, г 


	Масова частка в % до маси н/ф
	Функціональне призначення



	
	брутто
	нетто
	
	

	Курка
	103
	76
	39,3
	Основна сировина

	Хліб пшеничний
	15
	15
	7,7
	Структуроутворювач 

	Молоко або вода
	23
	23
	11,8
	Структуроутворювач 

	Котлетна маса
	
	113
	
	

	Фарш:
	
	
	
	

	Спаржа
	92
	67
	29,4
	Основна сировина

	Яйця 
	1/5
	8
	4,1
	Допоміжна сировина

	Сухарі 
	4
	4
	2,1
	Допоміжна сировина

	Жир тваринний
	1
	1
	0,5
	Допоміжна сировина

	Вихід 
	
	142
	100
	


Технологія приготування.

Котлетну масу рівномірно розподіляють по зволоженій полотняній серветці, формуючи шар завтовшки приблизно 1,5–2 см. Поверх цього шару викладають підготовлений фарш. Потім за допомогою серветки з’єднують краї котлетної маси таким чином, щоб один край трохи перекривав інший, і формують рулет, який обережно перекочують на змащене жиром деко, розташовуючи швом донизу.

Зовнішню поверхню рулету покривають збитим яйцем, посипають панірувальними сухарями, злегка збризкують жиром і в кількох місцях проколюють для виходу пари. Запікають рулет у жаровій шафі протягом 30–40 хвилин до рум’яної скоринки. Після приготування рулет нарізають на порційні шматки та подають із соусом.


Для  приготування фаршу спаржу відварюють в підсоленій воді, відкидають на друшлаг та викладають на котлетну масу цілою.

Таблиця 2.3 - Аналіз рецептурного складу «Рулет з хеномелесом та курагою»

	Найменування продукту
	Кількість, г 


	Масова частка в % до маси н/ф
	Функціональне призначення



	
	брутто
	нетто
	
	

	Курка 
	103
	76
	39,3
	Основна сировина

	Хліб пшеничний
	15
	15
	7,7
	Структуроутворювач 

	Молоко або вода
	23
	23
	11,8
	Структуроутворювач 

	Котлетна маса
	
	113
	
	

	Фарш:
	
	
	
	

	Хеномелес
	67
	47
	29,4
	Основна сировина

	Курага  
	27
	20
	10,4
	Основна сировина

	Яйця 
	1/5
	8
	4,1
	Допоміжна сировина

	Сухарі 
	4
	4
	2,1
	Допоміжна сировина

	Жир тваринний
	1
	1
	0,5
	Допоміжна сировина

	Вихід 
	
	142
	100
	


Технологія приготування.

Котлетну масу рівномірно розподіляють по зволоженій полотняній серветці, формуючи шар завтовшки приблизно 1,5–2 см. Поверх цього шару викладають підготовлений фарш. Потім за допомогою серветки з’єднують краї котлетної маси таким чином, щоб один край трохи перекривав інший, і формують рулет, який обережно перекочують на змащене жиром деко, розташовуючи швом донизу.

Зовнішню поверхню рулету покривають збитим яйцем, посипають панірувальними сухарями, злегка збризкують жиром і в кількох місцях проколюють для виходу пари. Запікають рулет у жаровій шафі протягом 30–40 хвилин до рум’яної скоринки. Після приготування рулет нарізають на порційні шматки та подають із соусом.


Для  приготування фаршу попередньо розпарену курагк з`єднають із натертим хеномелесом. Технологічні схеми та технологічні картки на розроблені страви наведено в додатках А, Б, В.
Визначення показників якості розроблених рулетів.

Готуючи рулети з м`ясної сировини з фаршем з рослинної сировини необхідно провести органолептичну оцінку розроблених виробів
Таблиця  2.4  - Органолептичні показники зразків рулетів

	Показники
	Характеристика

	Зовнішній вигляд
	Рулет рівномірно пропечений без підгорілостей , скоринка золотиста, на розрізі рулет добре тримає форму, не розвалюється.   

	Колір
	Властивий використаним продуктам. Поверхня рулетів золотиста, на розрізі котлетна маса сірого кольру. Фарш з барбарису– червоний, зі спаржи – світло-зелений, з айви та чорнослива – відповідний компонентам, 

	Консистенція
	Щільна, соковита 

	Смак
	В міру солоний та притаманний використаним продуктам.

	Запах
	Приємний й ароматний.


2.3 Розроблення виробничої програми підприємства

Виробнича програма – це кількість продукції, що виробляється за день.

Складаємо графік завантаження торговельної зали, визначаємо кількість споживачів, яких обслуговують за кожну годину роботи зали і в цілому за день за формулами: 

                               Nгод=Р
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де :Р-кількість місць у залі;

t-тривалість посадки,хв.;

Кз.з- коефіцієнт завантаження зали за годину за експериментальними даними.

Кількість споживачів за день визначають як суму кількості споживачів за кожну годину роботи зали за формулою:

                                        N=∑Р
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Кількість відвідувачів визначимо за графіком погодинного завантаження зали.
Таблиця 2. 5 - Графік завантаження зали  кафе на 70 місць

	Години роботи
	Коефіцієнт обіговості одного місця за годину, раз
	Коефіцієнт завантаження зали
	Кількість відвідувачів, осіб

	1000-1100
	1,5
	0,2
	21

	1100-1200
	1,5
	0,2
	21

	1200-1300
	1,5
	0,6
	63

	1300-1400
	1,5
	0,6
	63

	1400-1500
	1,5
	0,4
	42

	1500-1600
	1,5
	0,4
	42

	1600-1700
	1,5
	0,2
	21

	1700-1800
	1,5
	0,4
	42

	1800-1900
	0,6
	1
	42

	1900-2000
	0,6
	0,5
	21

	2000-2100
	0,6
	0,4
	17

	2100-2200
	0,6
	0,4
	17

	2200-2300
	0,6
	0,2
	8

	     Разом
	 
	 
	420


Визначення кількості страв за коефіцієнтами споживання страв. Кількість іншої продукції власного виробництва і закупівельних товарів визначимо за нормами споживання на одного відвідувача.

n=N*m                                                                                              (2.3)

де: n-кількість страв; 

N-кількість споживачів, осіб; 

m- загальний коефіцієнт споживання страв, який складається:

m=mх.с.+mд.с.+mс.с. .(підбираємо для кафе молодіжного)
Таблиця 2.6 - Розрахунок кількість страв та  іншої продукції 
	Найменування продукції
	Кількість продукції

	
	норма на 1 осіб.
	на 420   відвідувачів

	Страви
	2
	840

	Холодні 
	0,7
	294

	Супи
	0
	0

	Другі 
	0,8
	336

	Солодкі 
	0,5
	210

	Інша продукція власного виробництва і покупних товарів 

	Гарячі напої, л
	0,2
	84

	Холодні напої, л 
	0,15
	63

	Борошняні кондитерські вироби, шт.
	1
	420

	Хлібобулочні вироби, кг
	0,05
	21

	Цукерки, печиво кг
	0,02
	8,4

	Фрукти, кг
	0,03
	12,6

	Вино,л 
	0,1
	42

	Пиво,л
	0,05
	21

	Слабоалкогольні напої,л
	0,2
	84


На основі попередніх розрахунків складаємо виробничу програму кафе молодіжного  на 70 місць. Дані заносимо у таблицю 2.7.
Таблиця 2.7 - Виробнича програма кафе на 70 місць

	Номер за збірником
	Найменування страв
	Маса порції, г
	Кількість порцій

	
	Фірмові страви
	
	

	Ф
	Салат «Нісуаз» (помідори, огірок, квасоля, перець, яйце, тунець) 
	150
	20

	Ф
	Паста «Карбонара»
	150
	36

	Ф
	Різотто з морепродуктами
	100
	30

	Ф
	Рулет з хеномелесом та курагою
	150
	10

	Ф
	Салат  «Ніжність»

	150
	10

	
	Холодні страви
	
	294

	ТК
	Салат «Гурмє» (сьомга, картопля,сир тв., майонез)
	150
	15

	1.7
	Овочеве асорті 
	100
	15

	ТК
	Капрезе (помідори, моцарела, маслини)
	50/30
	30

	ТК
	Салат «Осінній настрій» (перець, капуста пекінська, морква, яблуко)
	150
	15

	ТК
	Салат «Цезар» (філе курки, помідор, салат, яйце)
	150
	15

	ТК
	Салат «Каприз»( філе курки, гриби мариновані, ананас, кукурудза конс, майонез)
	150
	5

	ТК
	Салат «Середземноморський» (сьомга, картопля, помідори, каперси, майонез)
	150
	5

	ТК
	Салат «Ватікан»( філе курки, яйце, сир тв., помідор, майонез) 
	150
	15

	ТК
	Салат «Фантазія» (шинка, яйце, сир тв., помідор, салат, кукурудза конс., майонез)
	150
	10

	ТК
	Салат «Політ думки» (редис, яйце, цибуля зелена, майонез)
	150
	5

	ТК
	Салат «Експресія смаку» (картопля, огірок солоний, оселедець, майонез)
	150
	5

	ТК
	Салат «Коханка»( філе курки, картопля, морква, часник, горіхи, майонез)
	150
	5

	41
	Сир
	75
	24

	ТК
	Маслини по-іспанськи
	100
	20

	ТК
	М’ясні кульки з начинкою
	100
	19

	ТК
	М’ясне асорті (карбонад, балик, ковбаса с/к, шинка)
	25/25/25/25
	20

	ТК
	Баварські сосиски


	75
	5

	ТК
	Копчені реберця
	75
	8

	
	Другі страви
	
	336

	ТК
	Філе морського окуня з овочами
	125/20
	57

	ТК
	Судак по-венеціанські
	180
	50

	ТК
	Медальйон з телятини під винним соусом
	95/20
	50

	ТК
	Філе курки під вишневим соусом
	100/20
	56

	ТК
	Ковбаски «Старий Мюнхен»
	150
	57

	
	Гарніри
	
	

	762
	Картопля смажена у фритюрі
	150
	96

	ТК
	Картопля запечена з сиром
	150
	67

	ТК
	Овочі гриль
	150
	60

	
	Солодкі страви
	
	210

	ТК
	Морозиво з наповнювачем (джем, шоколад, горіхи)
	100/50
	53

	ТК
	Морозиво «парфе»
	150
	53

	971
	Крем ванільний
	100
	60

	ТК
	Фруктовий салат
	200
	44

	
	Гарячі напої
	
	84

	1010
	Чай чорний
	200
	93

	1010
	Чай зелений
	200
	93

	1021
	Кава по віденському
	100
	96

	
	«Капучино»
	200
	93

	
	«Макиатто»
	200
	93

	
	Холодні напої
	
	63

	
	Мінеральна вода в асортименті
	200
	105

	
	Солодка вода в асортименті
	200
	105

	
	Сік в асортименті
	200
	105

	
	Хлібобулочні, борошняні і кондитерські вироби
	
	420шт

	
	Мафін з джемом
	100
	140

	
	Тістечко бісквітне «Перлина»
	75
	150

	
	Тістечко бісквітне «Веселка»
	75
	130

	
	Хліб пшеничний 
	75
	140

	
	Хліб житній
	25
	420

	
	Покупні товари 
	
	8,4 кг

	
	Цукерки  «Асорті»
	100
	    42

	
	Шоколад в асортименті
	100
	42

	
	Фрукти 
	12,6

	912
	Яблуко 
	100
	25

	912
	Банани 
	100
	25

	912
	Ананаси 
	100
	25

	912
	Мандарини 
	100
	25

	912
	Ківі 
	100
	26

	
	Вина
	
	42

	
	Мукузані (біле сухе)
	100
	70

	
	Алазанська долина (біле, червоне напівсолодке)
	100
	70

	
	Аліготе (біле сухе)
	100
	70

	
	Ркацетелі (біле сухе)
	100
	70

	
	Мускатель (десертне)
	100
	70

	
	Саперави (червоне сухе)
	100
	70

	
	Пиво
	
	21

	
	Бекс
	500
	6

	
	Хайк
	500
	6

	
	Туборг
	500
	6

	
	Славутич в асортименті
	500
	6

	
	Оболонь
	500
	6

	
	Чернігівське
	500
	6

	
	Полтавське
	500
	6

	
	Слабоалкогольні напої 
	
	84

	
	Лонгер в асортименті
	330
	84

	
	Шейк в асортименті
	330
	84

	
	Бірмікс
	500
	56


2.4. Проектування складського господарства 

Оскільки, були проведені розрахунки виробничої програми підприємства, раціонально, на основі даних визначити   кількість сировини і продуктів згідно програми, які підлягають зберіганню. Розрахунки виконуємо за формулою:
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де  q- норма сировини певного виду на одну страву, г;

n - кількість страв з сировини цього виду.

Розрахунки виконуємо для кожної страви окремо за відповідними рецептурами збірника рецептур блюд і кулінарних виробів , технологічними картками (додаток А). Розрахунки наведені у додатку Б

Загальну кількість сировини певного виду, розраховуємо за формулою:


QзагQ1+Q2+…+Qn
(2.5)

Для визначення кількості сировини, що зберігається в складських приміщеннях використовуємо результати попередніх розрахунків, рекомендовані терміни зберігання продуктів. Розрахунки виконуємо за формулою: 
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де       (  — термін зберігання, діб. 
 Таблиця 2.8 - Зведена сировинна відомість

	Сировина
	Кількість сировини за меню розрахункового дня, кг,шт,л
	Термін зберігання, днів
	Кількість, що підлягає зберіганню, кг,шт,л

	М’ясо та риба

	Окунь
	5,70
	2
	11,40

	Лосось 
	3,60
	2
	7,20

	Телятина
	6,00
	2
	12,00

	Судак
	7,00
	2
	14,00

	Кальмари
	0,50
	2
	1,00

	Філе курки
	12,35
	2
	24,70

	Морепродукти
	3,00
	2
	6,00

	Всього 
	
	
	76,30

	Молочно-жирові 

	Ковбаса с/к
	1,00
	3
	3,00

	Моцарела
	1,50
	3
	4,50

	Сир "Пармезан"
	1,96
	3
	5,88

	Сир твердий "Гауда"
	0,96
	3
	2,88

	Сир "Мраморний"
	0,96
	3
	2,88

	Сир "Голандський"
	1,26
	3
	3,78


	Сир "Чеддер"
	0,96
	3
	2,88

	Сир твердий "Російський"
	4,10
	3
	12,30

	Йогурт
	3,45
	1
	3,45

	Яйця, шт
	118,00
	3
	354,00

	Масло вершк.
	0,60
	3
	1,80

	Молоко
	1,26
	1
	1,26

	Баварські сосиски
	0,38
	3
	1,14

	Ковбаски "Мисливські"
	4,36
	3
	13,08

	Шинка
	2,59
	3
	7,77

	Майонез
	2,10
	3
	6,30

	Сьомга солена
	1,55
	3
	4,65

	Буженина
	1,00
	3
	3,00

	Копчені реберця
	0,60
	3
	1,80

	Вершки
	7,56
	1
	7,56

	Морозиво вершкове
	5,30
	3
	15,90

	Карбонад
	1,00
	3
	3,00

	Всього 
	
	
	107,07

	Фрукти та зелень

	Огірки свіжі
	0,95
	2
	1,90

	Салат латук
	0,31
	1
	0,31

	Руколла
	0,14
	1
	0,14

	Зелена квасоля
	0,09
	2
	0,18

	Помідори черрі
	0,53
	2
	1,06

	Помідори свіжі
	6,58
	2
	13,16

	Перець свіжий
	4,32
	2
	8,64

	Цибуля зелена
	0,58
	1
	0,58

	Банан
	4,26
	2
	8,52

	Ківі
	4,26
	2
	8,52

	Виноград
	1,76
	2
	3,52

	Редис
	0,35
	2
	0,70

	Базілік свіжий
	0,15
	2
	0,30

	Яблука
	2,95
	2
	5,90

	Вишні свіжі
	2,80
	2
	5,60

	Апельсини
	1,32
	2
	2,64

	Цукіні
	4,57
	2
	9,14

	Капуста пекінська
	1,20
	2
	2,40

	Мандарини
	2,50
	2
	5,00

	Лимони
	1,75
	2
	3,50

	 Всього
	
	
	81,71

	Овочі

	Цибуля ріп.
	1,89
	3
	5,67

	Морква
	0,60
	3
	1,80

	Часник
	0,60
	3
	1,80

	Картопля
	71,67
	3
	215,01

	 Всього
	
	
	224,28

	Сухі продукти та консервовані овочі

	Маслини
	3,48
	3
	10,44

	Цукор
	3,56
	3
	10,68

	Мускатний горіх
	0,22
	3
	0,66

	Тунець консервований
	0,15
	3
	0,45

	Борошно в/г
	0,40
	3
	1,20

	Гриби мариновані
	0,30
	3
	0,90

	Чай чорний
	0,20
	3
	0,60

	Чай зелений
	0,20
	3
	0,60

	Кава натур.
	0,80
	3
	2,40

	Хліб житній
	10,50
	1
	10,50

	Ананас консервований
	4,56
	3
	13,68

	Хліб пшеничний
	0,30
	1
	0,30

	Желатин
	0,12
	3
	0,36

	Ванілін
	0,03
	3
	0,09

	Квасоля консервована
	0,30
	3
	0,90

	Кукурудза консервована
	0,30
	3
	0,90


	Шоколад
	6,85
	3
	20,55

	Цукерки асорті
	4,20
	3
	12,60

	Гірчиця
	0,10
	3
	0,30

	Олія соняшникова
	7,75
	3
	23,25

	Оцет бальзамічний
	0,41
	3
	1,23

	Оливкова олія
	2,15
	3
	6,45

	Капарці
	1,03
	3
	3,09

	Джем малиновий
	2,65
	3
	7,95

	Крупа рисова
	1,50
	3
	4,50

	Спагеті
	2,16
	3
	6,48

	Горіхи
	2,70
	3
	8,10

	Кедрові горішки
	0,30
	3
	0,90

	Огірки консервовані
	0,25
	3
	0,75

	Всього 
	
	
	150,81

	Напої

	Вода мінеральна,л
	21,00
	3
	63,00

	Солодка вода,л
	21,00
	3
	63,00

	Сік,л
	21,00
	3
	63,00

	Пиво "Бекс",л
	3,00
	3
	9,00

	Пиво "Хайк",л
	3,00
	3
	9,00

	Пиво "Туборг",л
	3,00
	3
	9,00

	Пиво "Чернігівське",л
	3,00
	3
	9,00

	Пиво "Полтавське",л
	3,00
	3
	9,00

	Пиво "Славутич",л
	3,00
	3
	9,00

	Пиво "Оболонь",л
	3,00
	3
	9,00

	Вино" Муказані",л
	7,00
	3
	21,00

	Вино "Мускатель",л
	7,00
	3
	21,00

	Вино "Сапераві",л
	8,5
	3
	25,5

	Вино" Алазанська долина",л
	7,00
	3
	21,00

	Вино "Аліготе",л
	10,36
	3
	31,08

	Вино "Ркацителі",л
	7,00
	3
	21,00

	Лонгер, 1/330
	84,00
	3
	252,00

	Шейк,1/330
	84,00
	3
	252,00

	Бірмікс,1/500
	56,00
	3
	168,00

	Всього 
	
	
	1064,58


Складські приміщення поділяються на дві основні категорії — охолоджувані та неохолоджувані. Їх кількість та призначення визначаються типом закладу ресторанного господарства та його виробничою потужністю.

Після визначення обсягів необхідної сировини для приготування продукції здійснюється відповідний розрахунок площі складських приміщень, а також підбір необхідного холодильного обладнання.

Замість традиційного проєктування окремих охолоджуваних камер передбачається використання спеціалізованих холодильних шаф. Вони будуть розміщені у відповідному приміщенні, виділеному під зберігання різних груп продуктів: м’яса, риби, субпродуктів, фруктів, зелені та гастрономічних виробів. Такий підхід забезпечує ефективне використання площі та дотримання вимог санітарно-гігієнічного зберігання сировини.
Місткість холодильників розраховуємо за наступною формулою: 
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де:  Е-розрахункова місткість холодильної шафи,кг;

     Q – кількість сировини яка підлягає зберіганню у холодильній шафі протягом розрахункового періоду,кг;

     φ  - коефіцієнт,який враховує масу тари,φ =0,7÷0,8.

Розрахунки сировини, яка підлягає зберіганню, зводимо у табл.  2.9.
Таблиця 2.9 - Розрахунок сировини, яка підлягає зберіганню в холодильній шафі

	Сировина
	Кількість сировини за меню розрахункового дня, кг,шт,л
	Термін зберігання, днів
	Кількість, що підлягає зберіганню, кг,шт,л

	М’ясо та риба

	Окунь
	5,70
	2
	11,40

	Лосось 
	3,60
	2
	7,20

	Телятина
	6,00
	2
	12,00

	Судак
	7,00
	2
	14,00

	Філе курки
	12,35
	2
	24,70

	Всього 
	
	
	69,3

	Молочно-жирові 

	Ковбаса с/к
	1,00
	3
	3,00

	Моцарела
	1,50
	3
	4,50

	Сир "Пармезан"
	1,96
	3
	5,88

	Сир твердий "Гауда"
	0,96
	3
	2,88

	Сир "Мраморний"
	0,96
	3
	2,88

	Сир "Голандський"
	1,26
	3
	3,78

	Сир "Чеддер"
	0,96
	3
	2,88

	Сир твердий "Російський"
	4,10
	3
	12,30

	Йогурт
	3,45
	1
	3,45

	Яйця, шт
	4,72 (118шт)
	3
	14,16

	Масло вершк.
	0,60
	3
	1,80

	Молоко
	1,26
	1
	1,26

	Баварські сосиски
	0,38
	3
	1,14

	Ковбаски "Мисливські"
	4,36
	3
	13,08

	Шинка
	2,59
	3
	7,77

	Майонез
	2,10
	3
	6,30

	Сьомга солена
	1,55
	3
	4,65

	Буженина
	1,00
	3
	3,00

	Копчені реберця
	0,60
	3
	1,80

	Вершки
	7,56
	1
	7,56

	Карбонад
	1,00
	3
	3,00

	Всього 
	 
	 
	107,07

	Фрукти та зелень

	Огірки свіжі
	0,95
	2
	1,90

	Салат латук
	0,31
	1
	0,31

	Руколла
	0,14
	1
	0,14

	Зелена квасоля
	0,09
	2
	0,18

	Помідори черрі
	0,53
	2
	1,06

	Помідори свіжі
	6,58
	2
	13,16

	Перець свіжий
	4,32
	2
	8,64

	Цибуля зелена
	0,58
	1
	0,58

	Банан
	4,26
	2
	8,52

	Ківі
	4,26
	2
	8,52

	Виноград
	1,76
	2
	3,52

	Редис
	0,35
	2
	0,70

	Базілік свіжий
	0,15
	2
	0,30

	Яблука
	2,95
	2
	5,90

	Вишні морожені
	2,80
	2
	5,60

	Апельсини
	1,32
	2
	2,64

	Цукіні
	4,57
	2
	9,14

	Капуста пекінська
	1,20
	2
	2,40

	Мандарини
	2,50
	2
	5,00

	Лимони
	1,75
	2
	3,50

	 Всього
	 
	 
	81,71


Еф=81,71/0,8=102,14 кг;

Ем-ж=107,07/0,8=133,80 кг

Ем-р=69,3/0,8=86,60 кг

Приймаємо   3 холодильних шафи INTER 800ТМ місткістю 160 кг, 1 для зберігання фруктів і зелені 1 - для м’яса та субпродуктів - 1 - для зберігання молочно-жирової продукції.

Кальмари та креветки зберігаються в морозильній камері в заготівельному цеху.

Корисна площа приміщення дорівнює площі обладнання. Загальну площу приміщення визначаємо за формулою :

    Sзаг= Sкор/ƞ                                                                                 (2.8)
де Sзаг – загальна площа комори овочів, м2.

η- умовний коефіцієнт використання площі (η -0,45 для складських приміщень)
Таблиця 2.10 - Розрахунок корисної та загальної площі приміщення для встановлення холодильних шаф

	Вид обладнання
	Марка
	Розмір одиниці обладнання
	Кількість обладнання, шт.
	Корисна площа, SКОР
	Загальна площа, SЗАГ

	Холодильна шафа
	INTER 800ТМ
	1207х685х1920
	3
	2,5
	5,5

	Разом 
	
	
	
	
	5,5


Розрахунок комори овочів

Розрахункову площу, яку займає тара прямокутної форми для зберігання продуктів розраховуємо за формулою(
	
Sт = l ∙ b ∙ no,
	(2.9)


    Розрахувати площу, яку займають субпродукти та птиця при зберіганні в тарі круглої форми, за формулою:

	Sт = 
[image: image9.wmf]4

2

D

×

p

 ∙ no,                             
	(2.10)


де    Sт. – площа  тари, м ;

 l   -  довжина тари, м;  

 b  - ширина тари, м;

 D - діаметр тари, м;
 по- кількість одиниць тари в основі, шт.

	    nо = n / nв ,
	(2.11)


де    n - кількість одиниць тари всього, шт.

	n = Q / c ,
	(2.12)


де  Q - кількість сировини, що зберігається, кг;
с - місткість тари, кг;
         nв- кількість одиниць тари у висоту, шт.

	nв = Н / h ,
	(2.13)


де  Н- висота штабеля, м. Висота штабеля приймається 1,5 м у разі відсутності штабеле​укладача на невеликих закладах;

 h - висота одиниці тари, м.
Результати розрахунків зводимо у табл.  2.11.
Таблиця  2.11 - Розрахунок площі тари для зберігання овочів

	Продукти
	Кількість сировини,  Q кг
	Вид тари
	Місткість тари, кг
	Кількість тари
	Габарити,м
	Спосіб зберігання
	Кількість тари
	Площа тари, м2.

	
	
	
	
	
	l
	b
	h
	
	у висоту
	у ширину
	

	Морква
	1,8
	ящ.дер. реш
	14
	1
	0,605
	0,37
	0,22
	підт
	1
	1
	0,22

	Часник
	1,8
	 ящ.дер. реш
	14
	1
	0,605
	0,37
	0,22
	підт
	1
	1
	0,22

	Картопля
	215,01
	ящ.дер. реш
	34
	7
	0,65
	0,47
	0,31
	підт
	7
	1
	0,31

	Цибуля ріпчаста
	5,67
	ящ.дер. реш
	14
	1
	0,605
	0,37
	0,22
	підт
	1
	1
	0,22

	Разом 
	 
	0,97


Розраховуємо кількість та площу складського обладнання (підтоварників), для зберігання овочів за формулами наведеними в методичних рекомендаціях [6]

Результати розрахунків зводимо в табл.  2.12.

 Таблиця 2.12 - Розрахунок корисної та загальної площі овочевої комори

	Вид обладнання
	Марка
	Площа тари,  м2
	Розмір одиниці обладнання,м
	Площа одиниці обладнання
	Кількість обладнання, шт.
	Корисна площа, SКОР
м2
	Загальна площа, SЗАГ
м2

	
	
	
	
	
	
	
	

	Підтоварник
	ПТ-4А
	0,97
	1,0 х0,5х0,28
	0,5
	2
	1
	2,5

	Разом
	
	
	
	
	
	
	2,5


Отже, загальна площа комори овочів становить 2,5 м2
Комора сипучих продуктів

Розрахунки проводимо за формулами (2.8÷2.17).

Результати зводимо в табл.  2.13.

Таблиця 2.13 - Розрахунок площі тари для зберігання сипучих продуктів

	Продукти
	Кількість сировини,Q кг
	Вид тари
	Місткість тари,кг
	Кількість тари
	Габаритні розміри,м
	Спосіб зберігання
	Кількість тари
	Площа тари, м2

	
	
	
	
	
	l
	b
	h
	
	У висоту
	В основі
	

	Гриби марин.
	0,9
	поліет.

упак
	12*0,7
	1
	0,38
	0,29
	0,18
	ст
	1
	1
	0,11

	Джем 
	7,95
	коробка з гоф.карт.
	16 банок*0,5л
	2
	0,35
	0,35
	0,17
	пт
	2
	1
	0,12

	Кукурудза конс.
	0,9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Огірки конс
	0,75
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Квасоля конс.
	0,9
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Спеції
	0,75
	ящ.

карт
	10
	1
	0,38
	0,3
	0,3
	ст
	1
	1
	0,11

	Желатина
	0,36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Оцет бальзамічний
	1,23
	ящ.

пластм
	20 пл.*0,5л
	1
	0,47
	0,38
	0,3
	ст
	1
	1
	0,18

	Маслини
	10,44
	поліет.упак
	12*0,36л
	3
	0,24
	0,18
	0,12
	пт
	2
	2
	0,04

	Капарці
	3,09
	коробка карт
	16 банок*0,5л
	1
	0,35
	0,35
	0,17
	пт
	1
	1
	0,12

	Гірчиця 
	0,3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Ананас конс
	13,68
	коробка з гоф.карт.
	36 банок *0,25л
	2
	0,412
	0,31
	0,13
	ст
	2
	1
	0,13

	Тунець конс.
	0,45
	коробка з гоф.карт.
	36 банок *0,25л
	1
	0,412
	0,31
	0,13
	ст
	1
	1
	0,13

	Цукор
	10,68
	мішок синтетичний
	15
	2
	0,67
	0,48
	 
	пт
	2
	1
	0,32

	Крупа рисова
	4,5
	мішок синтетичний
	15
	1
	0,67
	0,48
	 
	пт
	1
	1
	0,32

	Борошно пш
	1,2
	мішок синтетичний
	2
	1
	0,37
	0,28
	 
	ст
	1
	1
	0,1

	Олія оливкова
	6,45
	коробка карт
	15 пл *1 л
	1
	 0,41
	 0,25
	 ,27
	 ст
	 1
	1
	0,1

	Олія  соняшникова
	23,25
	коробка карт
	15 пл *1 л
	 2
	 0,41
	 0,25
	 0,27
	 ст
	 1
	 2
	0,2

	Шоколад
	20,55
	коробка карт
	23 шт *0,1кг
	9
	0,215
	0,21
	0,09
	ст
	5
	2
	0,09

	Цукерки "Асорті"
	12,6
	ящик картон.
	16 шт *0,3 кг
	3
	0,45
	0,35
	0,24
	ст
	2
	2
	0,3

	Кедрові горішки
	0,9
	коробка карт
	5
	1
	0,24
	0,24
	0,14
	ст
	1
	1
	0,06

	Горіхи
	8,1
	коробка карт
	5
	2
	0,24
	0,24
	0,14
	ст
	1
	2
	0,12

	Спагеті
	6,48
	крафт мішок
	20
	1
	0,8
	0,48
	0,08
	ст
	1
	1
	0,4

	Чай 
	1,2
	ящик картон.
	10
	1
	0,38
	0,3
	0,39
	ст
	1
	1
	0,11

	Кава натуральна
	2,4
	ящик картон.
	12
	1
	0,48
	0,35
	0,23
	ст
	1
	1
	0,2

	Площа тари на  підтоварниках
	0,92

	Площа тари на стелажах
	2,21

	Разом
	3,13


Хліб, мафін з джемом (140 шт), тістечко «Перлина» (150 шт), тістечко «Веселка» (130 шт), надходять до бару і зберігаються у шафах-вітринах. 

Далі розраховуємо корисну та загальну площу комори сипучих продуктів за вищенаведеними формулами. Результати розрахунків зводимо у табл 2.14.
Таблиця 2.14 - Розрахунок корисної та загальної площі комори сипучих продуктів

	Вид обладнання
	Марка
	Площа тари,  м2
	Розмір одиниці обладнання,м
	Площа одиниці обладнання
	Кількість обладнання, шт.
	Корисна площа, Sкор м2
	Загальна площа, SЗзаг м2

	
	
	
	
	
	
	
	

	Стелаж 
	СПС-1
	2,21
	1,47х0,84х2,2
	1,2*4
	1
	1,2
	5,3

	Підтоварник
	ПТ-3
	0,92
	1,5х0,8х0,28
	1,2
	1
	1,2
	

	Разом
	
	
	
	
	
	2,4
	


Отже, загальна площа комори сипучих продуктів становить 5,3м2.

Комора напоїв та вино-горілчаних виробів

Розрахунки проводимо за попередніми формулами. Результати розрахунків зводимо у табл.  2.15.
Таблиця 2.15 - Розрахунок площі тари для зберігання напоїв та вино-горілчаних виробів

	Продукти
	Кількість сировини,  Q кг.
	Вид тари
	Місткість тари
	Кількість тари
	Габарити,м
	Спосіб зберігання
	Кількість тари
	Площа тари, м2.

	
	
	
	
	
	l
	b
	h
	
	у висоту
	у ширину
	

	Вино „Муказані”
	21
	ящик карт
	20 пл *0,75л
	15
	0,47
	0,38
	0,3
	пт
	5
	3
	0,53

	Вино „Алазанська долина”
	21
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вино „Аліготе”
	31,08
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вино „Ркацетелі”
	21
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вино „Мускатель”
	21
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вино „Саперави”
	25,5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Вода мінеральна 
	63
	поліет уп 
	6 пл *1,5
	7
	0,25
	0,17
	0,33
	пт
	4
	2
	0,09

	Солодка вода
	63
	поліет уп 
	6 пл *1,5
	7
	0,25
	0,17
	0,33
	пт
	4
	2
	0,09

	Лонгер
	252
	ящик карт
	30 пл *0,33л
	9
	0,47
	0,38
	0,3
	пт
	3
	3
	0,54

	Шейк
	252
	ящик карт
	30 пл *0,33л
	9
	0,47
	0,38
	0,3
	пт
	3
	3
	0,54

	Бірмікс
	168
	ящик карт
	20 пл *0,5л
	9
	0,4
	0,38
	0,3
	пт
	3
	3
	0,54

	Сік 
	63
	коробка карт
	12 шт *1л
	6
	0,4
	0,21
	0,18
	пт
	6
	1
	0,08

	Разом
	 
	2,41


Далі розрахунки проводимо за вище приведеними формулами. Результати розрахунків зводимо у табл.  2.13. Пиво зберігаємо у холодильній шафі ШВ-0,29-00 ,місткістю 80 кг, яку розрахували за формулою 2.7
Е=63/0,8=79 кг
Таблиця 2.16 - Розрахунок корисної та загальної площі комори напоїв та вино-горілчаних виробів

	Вид обладнання
	Марка
	Площа тари,  м2
	Розмір одиниці обладнання
	Площа одиниці обладнання
	Кількість обладнання, шт.
	Корисна площа, Sкор
	Загальна площа, Sзаг

	
	
	
	
	
	
	
	

	Підтоварник
	ПТ-3
	2,41
	1,5х0,8х0,28
	1,2
	3
	3,6
	

	Холодильна шафа
	ШВ-0,29-00
	
	0,6х0,6х1,5
	0,36
	1
	0,36
	

	Разом
	
	
	
	
	
	3,96
	7,92


Отже загальна площі комори напоїв та вино-горілчаних виробів становить 7,92м2.
2.5. Проектування виробничих приміщень
Заготівельний цех у структурі підприємства ресторанного господарства виконує ключову функцію – забезпечення первинної кулінарної обробки сировини, виготовлення напівфабрикатів та підготовку компонентів для подальшого приготування готових страв і кулінарної продукції.

Планування діяльності заготівельного цеху здійснюється на основі виробничої програми закладу, що є вихідною точкою для розрахунку обсягів роботи виробничих підрозділів. При цьому формується агрегована номенклатура необхідної сировини, що дозволяє точно визначити потреби у продуктах.

З метою ефективного забезпечення виробництва доцільно складати зведену відомість відділу постачання, орієнтуючись на перелік сировини, що використовується на підприємстві. Враховуючи, що м’ясна та рибна продукція надходить у вигляді напівфабрикатів, це спрощує процес обліку та обробки. Для точного планування закупівель та організації постачання проводяться розрахунки на основі виробничої програми підприємства, що дозволяє сформувати чітке уявлення про обсяги сировини, необхідної для безперебійної роботи заготівельного цеху.
Таблиця  2.17. - Виробнича програма заготівельного цеху

	Найменування сировини
	Кількість, кг
	Найменування

напівфабрикатів
	№ за збірником
	К-ть пор., страв
	Вихід 1порц н/ф, г
	Маса напівфабрикатів, кг

	Телятина філе
	6
	порційний н/ф
	ТК
	50
	120
	6

	Філе курки
	8,4
	Порційні н/ф
	ТК
	56
	150
	8,4

	
	1,9
	Фарш (м`ясні кульки) 
	ТК
	19
	100
	1,9

	
	2,05
	Великий шматок для варіння (салат)
	ТК
	
	
	2,05

	Філе лосося
	3,6
	Філе без шкіри і кісток
	ТК
	
	
	3,6

	Філе судака
	7
	Філе зі шкірою без кісток
	ТК
	50
	140
	7

	Філе окуня 
	5,7
	Філе зі шкірою без кісток
	ТК
	57
	100
	5,7

	Кальмар тушка
	0,5
	Тушки оброблені для варіння (салат)
	ТК
	
	
	0,5

	Морква
	0,6
	Морква вимита, чищена, нашаткована
	‑
	
	
	0,45

	Часник
	0,6
	Часник вимитий, чищений, подрібнений
	‑
	
	
	0,47

	Капуста пекінська
	1,2
	Зачищена, мита
	
	
	
	0,94

	Картопля
	2,43
	Картопля мита
	
	
	
	2,38

	
	48
	Картопля мита, чищена, нарізана соломкою
	
	
	
	36

	
	21,24
	Картопля мита, чищена нарізана кубиком
	
	
	
	15,93

	Огірки свіжі
	0,95
	Огірки перебрані
	
	
	
	0,9

	Помідори свіжі
	4,63
	Помідори перебрані, миті
	
	
	
	3,94

	Перець свіжий
	4,32
	Перець солодкий чищений, вимитий, нарізаний кубиками
	
	
	
	3,24

	Цибуля зелена
	0,58
	Цибуля зелена перебрана, зачищена, мита
	
	
	
	0,46

	Руколла
	0,14
	Перебрана, мита
	
	
	
	0,10

	Салат латук
	0,31
	Салат перебраний, вимитий
	
	
	
	0,22

	Базилік
	0,15
	Базилік перебраний, вимитий
	
	
	
	0,13

	Редис 
	0,35
	Редис зачищений, вимитий
	
	
	
	0,33

	Помідори черрі
	0,53
	Помідори перебрані, миті
	
	
	
	0,45

	Цибуля ріпчаста
	1,89
	Цибуля чищена, нашаткована
	
	
	
	1,59

	Цукіні 
	4,57
	Миті, нарізані
	
	
	
	4,11

	Разом                                                                                                                         109,79


            З метою ефективної роботи цеху і дотримання санітарних вимог виділяємо 2  лінії з переробки сировини та визначаємо  робочі місця відповідно виробничому процесу табл.  2.18.
Таблиця 2.18 - Схема технологічного процесу заготівельного цеху

	Робочі місця 
	Вид сировини
	Обладнання 

	Лінія з обробки  м`яса і риби

	Робоче місце обробляння м’ясопродуктів
	 Свинина, птиця
	Привід універсальний, ванна, стіл, холодильна шафа

	Робоче місце обробляння риби і морепродуктів
	Риба і морепродукти
	Ванна, стіл, холодильна шафа

	Лінія з обробки овочів

	Робоче місце з  обробки картоплі і коренеплодів
	Коренеплоди, картопля.
	Привід універсальний, картоплеочисна машина, ванна, стіл

	Робоче місце з обробки інших овочів
	зелень, свіжі овочі, фрукти, капуста, цибуля та ін. Овочі.
	Привід універсальний, , ванна, стіл


Режим роботи заготівельного цеху встановлюється з 9:00 до 20:30. Обслуговування впродовж дня здійснюватиметься двома бригадами працівників, які працюватимуть по 11,5 годин через день, що дозволяє забезпечити безперервність виробничого процесу.

На підприємство м’ясна та рибна сировина надходить уже у вигляді напівфабрикатів, завдяки чому відсутні втрати, що зазвичай виникають під час первинної механічної обробки сировини. Це значно оптимізує роботу цеху та зменшує обсяг підготовчих операцій.

Для реалізації технологічних процесів проводиться підбір відповідного механічного обладнання. Так, нарізання картоплі та інших овочів здійснюватиметься на універсальній кухонній машині типу М-1, а очищення картоплі — на машині М-5. Подрібнення м’ясної сировини виконуватиметься відповідно до норм оснащення закладів ресторанного господарства — із використанням стандартного спеціалізованого обладнання.

Для забезпечення відповідних умов зберігання сировини та напівфабрикатів у заготівельному цеху передбачено встановлення холодильного обладнання. Обсяг зберігання розраховується на рівні половини денної потреби у напівфабрикатах. З цією метою заплановано використання холодильної шафи марки POLAIR ШХ-0,5 ДСУН (габарити 697×620×2070 мм), розрахованої на зберігання до 70 кг продукції.

Кількість працівників, необхідних для ефективного функціонування цеху, визначається на основі затвердженої виробничої програми, а також з урахуванням встановлених норм виробітку. Розрахунки проводяться за відповідними формулами, що дозволяє обґрунтувати чисельність персоналу з урахуванням специфіки завантаженості.
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де А — трудовитрати, необхідні для виконання певної технологічної операції, осіб.–год.;

Q — кількість сировини, що переробляється, кг; а — норма виробітку для виконання певної операції одним робітником, кг/год.;
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де N1 — явочна чисельність робітників, осіб.;

Т — тривалість роботи працівника, год.; ( - коефіцієнт, який враховує зростання продуктивності праці ((=1,14).

Таблиця  2.19 - Дані розрахунку трудовитрат заготівельного цеху

	Найменування сировини
	Одиниця вимірювання
	Кількість сировини
	Норма виробітку, кг/год.
	Трудовитрати, осіб.-год.

	Нарізання дрібно шматкових н/ф із телятини
	кг
	6
	120
	0,05

	Нарізання порційних напівфабрикатів із філе курки 
	кг
	10,45
	33
	0,32

	Нарізання порційних напівфабрикатів із філе лосося 
	кг
	3,6
	70
	0,05

	Нарізання порційних напівфабрикатів із філе судака
	кг
	7
	70
	0,10

	Нарізання порційних напівфабрикатів із філе окуня
	кг
	5,7
	70
	0,08

	Розморожування морепродуктів
	кг
	3
	20
	0,15

	Розмороження кальмара
	кг
	0,5
	20
	0,03

	Приготування фаршу з курки
	кг
	1,6
	40
	0,04

	Помідори:ручне миття 
	кг
	5,16
	60
	0,09

	Цибуля зелена: ручне перебирання, зачищення, миття
	кг
	0,58
	50
	0,01

	Перець: ручне миття
	кг
	4,32
	60
	0,07

	Огірки свіжі: ручне миття,  
	кг
	0,95
	60
	0,02

	Морква: механічне миття 
	кг
	0,6
	80
	0,01

	Морква: механічне чищення 
	кг
	0,59
	80
	0,01

	Морква: механічне нарізання 
	кг
	0,45
	40
	0,01

	Картопля: механічне миття 
	кг
	71,67
	80
	0,90

	Картопля: механічне чищення 
	кг
	67,86
	80
	0,85

	Картопля: механічне нарізання 
	кг
	51,93
	80
	0,65

	Салат ручне перебирання, зачищення, миття
	кг
	0,31
	20
	0,02

	Руколла ручне перебирання, зачищення, миття
	кг
	0,14
	20
	0,01

	Базілік ручне перебирання, зачищення, миття
	кг
	0,15
	20
	0,01

	Редис ручне перебирання, зачищення, миття
	кг
	0,35
	60
	0,01

	Часник ручне перебирання, зачищення, миття
	кг
	0,6
	7
	0,08

	Капуста пекінська ручне перебирання, зачищення, миття
	кг
	1,2
	100
	0,01

	Цукіні ручне перебирання, зачищення, миття, 
	кг
	4,57
	30
	0,15

	Цукіні нарізання механічне
	кг
	4,11
	80
	0,05

	Цибуля ріпчаста, чищення миття
	кг
	1,89
	10,6
	0,18

	Цибуля ріпчаста механічне нарізання
	кг
	1,59
	80
	0,02

	Всього 
	 
	 
	 
	3,95


Визначаємо явочну чисельність працівників цеху за формулою (2.18, 2.19) : 
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Ось перефразований і дещо розширений варіант тексту:

На малих підприємствах кількість персоналу визначається для всього закладу в межах розділу 3.1, згідно з виробничими потребами та затвердженою програмою.

Після визначення складу механічного обладнання наступним кроком є підбір немеханічного оснащення, яке буде використовуватись на різних виробничих ділянках. Заготівельний цех включає три функціональні робочі місця: перше — для обробки м’ясної сировини та птиці, друге — для обробки риби та приготування напівфабрикатів з неї, третє — для роботи з овочевою сировиною та виготовлення овочевих напівфабрикатів.

Для організації робочого місця з обробки м’яса та птиці передбачено встановлення мийної ванни типу ВПМ-11/430, яка забезпечує санітарну обробку сировини, а також виробничого столу СП-111/1200, що слугуватиме основною робочою поверхнею.

Подібне оснащення планується і для ділянки обробки риби та морепродуктів — виробничий стіл СП-111/1200 забезпечить зручність виконання технологічних операцій із сировиною.

На робочому місці для обробки овочів також встановлюється мийна ванна ВПМ-11/430 для промивання овочів та виробничий стіл СП-111/1200 для подальшої обробки і підготовки продукції до теплової обробки чи реалізації у вигляді напівфабрикатів.

Обов’язковим елементом на вході до цеху є умивальник для гігієнічного миття рук працівниками перед початком роботи та впродовж зміни. Для точного зважування сировини і продукції встановлюються електронні ваги моделі ВЦ-10М. Додатково у цеху розміщуються мобільний стелаж типу STR-124 (розміри 600×500 мм), який забезпечує тимчасове зберігання інвентарю або напівфабрикатів, а також стаціонарний вторинний стелаж PT-4 для організованого зберігання допоміжного обладнання та матеріалів.
Визначаємо корисну площу цеху. Дані розрахунку наводимо у вигляді табл.  2.20

 Таблиця 2.20 - Розрахунок корисної площі заготівельного цеху

	Найменування 

обладнання
	Тип, марка
	Кількість
	Габарити обладнання, мм
	Корисна площа, м2

	
	
	
	a
	b
	h
	

	Універсальна кухонна машина  (на столі)
	МТ-1
	1
	360
	240
	320
	‑



	Машина 

картоплеочищувальна
	М-5
	1
	450
	340
	550
	0,15

	Шафа холодильна 
	POLAIR ШХ-0,5 ДСУН 
	1
	697
	620
	2070
	0,43



	Стіл виробничий
	СП-111/1200
	3
	1200
	600
	860
	2,16

	Стіл для засобів малої механізації
	СП-111/1200
	1
	1200
	600
	860
	0,72

	Ванна мийна пересувна
	ВПМ-11/430
	2
	630
	630
	860
	0,79



	Стелаж пересувний
	СТР-124
	1
	600
	500
	1850
	0,30



	Підтоварник 
	ПТ-4А
	1
	1000
	500
	280
	0,50

	Ваги циферблатні 

(на столі)
	ВЦ-10М
	1
	470
	230
	630
	‑



	Рукомийник
	—
	1
	500
	500
	300
	0,25

	Всього 
	5,3


Загальна площа цеху складає:
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Проектування гарячого цеху

Гарячий цех є одним із ключових виробничих підрозділів підприємства громадського харчування, де зосереджено основні етапи теплової обробки продуктів. Саме тут відбувається приготування широкого спектра страв — від перших і других до гарнірів та різноманітних напівфабрикатів, що надходять до інших виробничих ділянок або безпосередньо на відпуск. Цей цех відіграє важливу роль у загальному технологічному ланцюгу, адже від ефективної організації його роботи залежить якість, швидкість приготування та подача страв.

У процесі проєктування гарячого цеху враховується багато важливих факторів. Початковою основою для розрахунків є загальна виробнича програма підприємства, з якої визначається обсяг та номенклатура страв, що готуватимуться. Залежно від обсягів і спеціалізації, формується режим роботи цеху та підбирається відповідне теплове, механічне й допоміжне обладнання. Вибір устаткування тісно пов'язаний із типом страв, що виробляються, а також з необхідністю дотримання технологічних вимог, нормативів безпеки та гігієни.

Окремо продумується організація праці працівників: визначається їх кількість, функціональні обов’язки та робочі місця, забезпечені всім необхідним інструментом і оснащенням. Просторове планування цеху здійснюється таким чином, щоб забезпечити раціональну логістику сировини та готової продукції, мінімізувати зустрічні потоки і створити комфортні умови для персоналу.

У виробничій програмі гарячого цеху не враховується приготування гарячих напоїв, адже ці функції покладено на бар, розташований у залі обслуговування відвідувачів. Це дозволяє зосередити ресурси гарячого цеху виключно на приготуванні основної продукції, оптимізуючи навантаження та використання обладнання.
Таблиця 2.21 - Виробнича програма гарячого цеху

	Номер за збірником
	Найменування страв
	Маса 

порції, г
	Кількість порцій

	Ф
	Паста «Карбонара»
	150
	36

	Ф
	Різотто з морепродуктами
	100
	30

	ТК
	Філе морського окуня з овочами
	125/20
	57

	ТК
	Судак по-венеціанські
	180
	50

	ТК
	Медальйон з телятини під винним соусом
	95/20
	50

	ТК
	Філе курки під вишневим соусом
	100/20
	56

	ТК
	Ковбаски «Старий Мюнхен»
	150
	57

	762
	Картопля смажена у фритюрі
	150
	96

	ТК
	Картопля запечена з сиром
	150
	67

	ТК
	Овочі гриль
	150
	60


Після формування виробничої програми гарячого цеху доцільно перейти до визначення режиму його роботи. Оскільки початок роботи закладу запланований на 10:00, раціональним є запуск виробничого процесу в цеху на 1,5 години раніше — тобто з 8:30. Завершення роботи синхронізується з часом закриття закладу, тому загальний графік функціонування гарячого цеху охоплює період з 8:30 до 23:00. Робочий день кухарів триває 11,5 години, організація праці передбачає двобригадний ступеневий графік, що забезпечує безперервність та ефективність виробничого процесу. Наступним важливим етапом є побудова схеми технологічного процесу функціонування цеху з урахуванням послідовності обробки сировини, приготування, оформлення та видачі готової продукції.
Таблиця 2.22- Схема технологічного процесу роботи цеху

	 Робоче місце 
	Технологічна операція
	Вид обладнання

	Робоче місце для виготовлення других страв.
	Короткочасне зберігання сировини та напівфабрикатів, готової продукції 
	Стелаж пересувний

	
	Нарізання, підготовчі операції
	Стіл виробничий

	
	Запікання страв
	Духова шафа

	
	Короткочасне зберігання сировини та напівфабрикатів, готової продукції
	Стелаж пересувний

	
	Промивання 
	Ванна мийна 

	
	Теплова обробка продуктів
	Плита, фритюрниця

	Робоче місце виготовлення гарнірів та соусів
	Короткочасне зберігання сировини та напівфабрикатів, готової продукції
	Холодильна шафа

	
	Промивання
	Ванна мийна

	
	Підготовчі операції 
	Стіл виробничий

	
	Теплова обробка продуктів
	Плита 

	Контроль за виходом страв
	
	Ваги


Складаємо графік реалізації. Для розрахунків необхідно визначити кількість порцій страв, що реалізуються за кожну годину роботи залу за формулою:
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де: пгод-кількість страв за годину;

п день-кількість страв реалізованих за день;

Кгод-коефіціент перерахунку даної години:
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де: Nгод-кількість споживачів, що обслуговуються за годину;

N-кількість споживачів,що обслуговуються  за день.

Для забезпечення ефективної роботи гарячого цеху на період пікового навантаження, що припадає на часовий проміжок із 12:00 до 14:00, необхідно підібрати відповідне теплове обладнання. Виходячи з обсягу виробничої програми, доцільно передбачити встановлення електричної плити, пароконвектомата та фритюрниці. Зокрема, обираємо електричну плиту моделі Gorenje EC 55301 AX розміром 500×605×850 мм із площею жарочної поверхні 0,3 м² та вбудованою жарочною шафою.

Для приготування смаженої картоплі передбачається встановлення фритюрниці Gam F8 з габаритами 275×430×290 мм. Для зберігання продуктів у належних температурних умовах у цеху встановлюється холодильна шафа італійського виробництва фірми «Framec» — модель ЕХРО J 420 PT, розміром 668×642×1880 мм та об’ємом 80 кг.

Кількість кухарів, необхідних для роботи у цеху, визначається на основі розрахункової виробничої програми та нормативних показників трудовитрат, відповідно до формул (2.18, 2.19).
Розрахунки зводимо у табл. 2.23.
Таблиця 2.23 - Дані розрахунку трудовитрат гарячого цеху

	Найменування страв
	Кількість за день, страв
	Коефіцієнт трудомісткості, люд–сек
	Трудовитрати,

люд–сек

	Паста «Карбонара»
	36
	1,2
	4320

	Різотто з морепродуктами
	30
	1,1
	3300

	Філе морського окуня з овочами
	57
	1,1
	6270

	Судак по-венеціанські
	50
	1,1
	5500

	Медальйон з телятини під винним соусом
	50
	1,5
	7500

	Філе курки під вишневим соусом
	56
	1,7
	9520

	Ковбаски «Старий Мюнхен»
	57
	0,3
	1710

	Картопля смажена у фритюрі
	96
	0,4
	3840

	Картопля запечена з сиром
	67
	1,7
	11390

	Овочі гриль
	60
	1,3
	7800

	Разом
	57
	
	61150


Явочна чисельність працівників цеху складає:
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Немеханічне обладнання підбирається відповідно до специфіки кожного робочого місця у гарячому цеху. Робоче місце, призначене для приготування других страв, оснащується виробничим столом типу СПСМ-1, який використовується для виконання підготовчих операцій, а також пересувним стелажем для зручного зберігання інвентарю та продукції. Для робочої зони, де готуються гарніри та соуси, також передбачено встановлення виробничого столу СПСМ-1.

З метою організації зручної та функціональної роботи, між цими робочими місцями спільно встановлюється пересувний стелаж СПП, який забезпечує тимчасове зберігання сировини й напівфабрикатів. Для санітарної обробки продуктів передбачено монтаж мийної ванни ВПСМ. Для компактного і раціонального розміщення теплового обладнання приймається до встановлення функціональна вставка розміром 1000×700×850 мм. Такий підхід забезпечує ефективну організацію простору та послідовність технологічного процесу.

За підібраним обладнанням визначаємо площу цеху табл.  2.24.
Таблиця 2.24 - Визначення корисної площі гарячого цеху

	Найменування обладнання
	Тип, марка
	Кількість
	Габарити обладнання, мм
	Площа, м2

	
	
	
	a
	b
	h
	

	Плита електрична 
	Gorenje EC 55301 AX
	1
	500
	605
	850
	0,30

	Фритюрниця
	Gam F8
	1
	275
	430
	290
	-

	Холодильна шафа
	ЕХРО J 420 PT
	1
	668
	642
	1880
	0,43

	Функціональна вставка для теплового обладнання
	-
	1
	1000
	700
	850
	0,70

	Стіл виробничий для відпускання готових страв
	-
	1
	1200
	600
	850
	0,72

	Стіл виробничий
	СПСМ-1
	2
	1050
	840
	860
	0,88

	Стелаж пересувний
	СПП
	1
	1000
	630
	1750
	0,63

	Ванна мийна пересувна
	ВПСМ
	1
	840
	630
	860
	0,53

	Рукомийник
	‑
	1
	500
	500
	280
	0,25

	Ваги
	ВЦ-10М
	1
	470
	230
	630
	-

	Всього
	
	
	
	
	
	4,44


Визначаємо загальну площу цеху: 
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Площу гарячого цеху приймаємо 14,8 м2.

 Проєктування холодного цеху є важливим етапом організації виробничого процесу на підприємстві ресторанного господарства. Цей підрозділ спеціалізується на приготуванні широкого асортименту холодних страв і закусок, салатів, десертів, які становлять значну частину меню. Саме тому ефективність його роботи суттєво впливає на загальну продуктивність та якість обслуговування в закладі.

Для досягнення високого рівня організації необхідно передбачити чітку послідовність технологічних операцій, зручне зонування робочих місць та оснащення цеху сучасним, надійним і енергоефективним обладнанням. Усі етапи підготовки страв мають відбуватись відповідно до санітарно-гігієнічних вимог. Графік роботи холодного цеху встановлено з 8:30 до 23:00, що забезпечує його повноцінне функціонування протягом усього часу обслуговування гостей.

Складаємо виробничу програму холодного цеху, і оформляємо її у вигляді табл. 2.25.
Таблиця 2.25 - Виробнича програма холодного цеху

	Номер за збірником
	Найменування страв
	Маса 

порції, г
	Кількість порцій

	Ф
	Салат «Італійський»
	150
	10

	Ф
	Салат  «Ніжність»

	150
	10

	ТК
	Салат «Гурмє»
	150
	15

	1.7
	Овочеве асорті 
	100
	15

	ТК
	Капрезе 
	50/30
	30

	ТК
	Салат «Осінній настрій» 
	150
	15

	ТК
	Салат «Цезар» 
	150
	15

	ТК
	Салат «Каприз» 
	150
	10

	ТК
	Салат «Середземноморський» 
	150
	5

	ТК
	Салат «Ватікан» 
	150
	5

	ТК
	Салат «Фантазія» 
	150
	10

	ТК
	Салат «Політ думки» 
	150
	5

	ТК
	Салат « Експресія смаку» 
	150
	5

	ТК
	Салат «Коханка»
	150
	5

	41
	Сир
	75
	24

	ТК
	Маслини по-іспанськи
	100
	20

	ТК
	М’ясні кульки з начинкою
	100
	19

	ТК
	М’ясне асорті 
	25/25/25/25
	20

	ТК
	Баварські сосиски


	75
	5

	ТК
	Копчені реберця
	75
	8

	ТК
	Морозиво «парфе»
	150
	44

	971
	Крем ванільний
	100
	43

	ТК
	Фруктовий салат
	200
	44


 В холодному цеху виділяють два робочі місця:

· Робоче місце  приготування салатів і закусок;

· Робоче місце  приготування солодких страв та напоїв 
Таблиця 2.26 - Технологічна схема приготування холодних страв і закусок

	Робоче місце 
	Технологічна операція
	Вид обладнання

	Робоче місце для виготовлення cалатів і закусок 
	Короткочасне зберігання сировини та напівфабрикатів, готової продукції 
	Холодильна шафа

	
	Нарізання, підготовчі операції
	Стіл виробничий,
 слайсер

	
	Короткочасне зберігання сировини та напівфабрикатів, готової продукції 
	Стелаж пересувний

	
	Промивання 
	Ванна мийна 

	Робоче місце виготовлення солодких страв та напоїв
	Короткочасне зберігання сировини та напівфабрикатів, готової продукції
	Холодильна шафа

	
	Промивання
	Ванна мийна

	
	Підготовчі операції 
	Стіл виробничий низькотемпературний, міксер

	
	Збивання суміші
	Міксер

	Контроль за виходом страв
	
	Ваги


Для забезпечення належного зберігання сировини та напівфабрикатів у холодному цеху обирається холодильна шафа INTER 501Т ємністю 80 кг (розміри 604×625×1985 мм), що дозволяє підтримувати необхідні температурні умови протягом короткого часу.

Для приготування десертів передбачається використання побутового міксера Delfa DHM-834 (габарити 200×400×500 мм), який забезпечує швидке та якісне змішування інгредієнтів. Для нарізання гастрономічних продуктів підібрано слайсер моделі ЕС220 з довжиною ножа 22 см (розмір 230×155 мм), що забезпечує рівномірну та акуратну нарізку.

Розрахунок трудовитрат у холодному цеху проводиться з урахуванням виробничої програми на розрахунковий день. Визначення необхідної кількості кухарів здійснюється на підставі встановлених нормативів трудових витрат за формулами (2.20–2.21), що дозволяє раціонально розподілити робоче навантаження та оптимізувати процес виробництва.
Результати розрахунків зводимо в табл.  2.27.
Таблиця 2.27 - Розрахунок трудовитрат

	Найменування страв
	Кількість за день, страв
	Коефіцієнт трудомісткості, люд–сек
	Трудовитрати,

люд–сек

	Салат «Італійський» 
	50
	0,8
	4000

	Салат «Ніжність»
	30
	0,3
	900

	Карпаччо з лосося
	28
	0,8
	2240

	Тартар з лосося
	18
	0,8
	1440

	Салат «Гурмє»
	15
	0,8
	1200

	Овочеве асорті 
	15
	0,7
	1050

	Капрезе 
	30
	0,8
	2400

	Салат «Осінній настрій» 
	15
	0,8
	1200

	Салат «Цезар» 
	15
	1,1
	1650

	Салат «Каприз» 
	10
	0,8
	800

	Салат «Середземноморський» 
	15
	1,1
	1650

	Салат «Ватікан» 
	15
	1,1
	1650

	Салат «Фантазія» 
	10
	1,1
	1100

	Салат «Політ думки» 
	5
	1,1
	550

	Салат « Експресія смаку» 
	5
	1,1
	550

	Салат «Коханка»
	5
	1,1
	550

	Сир
	24
	0,1
	240

	Маслини по-іспанськи
	20
	0,4
	800

	М’ясні кульки з начинкою
	19
	0,3
	570

	М’ясне асорті 
	20
	0,5
	1000

	Баварські сосиски
	5
	0,4
	200

	Копчені реберця
	8
	0,4
	320

	Морозиво «парфе»
	44
	2
	8800

	Крем ванільний
	43
	2
	8600

	Фруктовий салат
	44
	2
	8800

	Разом
	57
	
	52260
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Робочі місця в холодному цеху обладнанні виробничим  столом СПСМ та низькотемпературним SN 12/BT-W, стелажем пересувним СПП  для короткочасного зберігання напівфабрикатів та готової продукції, а також мийною ванною ВПСМ. 

Розраховуємо корисну площі холодного цеху. Результати розрахунків зводимо в табл. 2.28.
Таблиця 2.28 - Розрахунок корисної площі холодного цеху

	Найменування обладнання
	Тип, марка
	Кількість
	Габарити обладнання, мм
	Площа, м2

	
	
	
	a
	b
	h
	

	Холодильна шафа 
	INTER 501Т
	1
	604
	625
	1985
	0,38

	Міксер
	Delfa DHM-834
	1
	200
	400
	500
	на столі

	Слайсер
	EC220
	1
	230
	155
	210
	на столі

	Стіл виробничий
	СПСМ-1
	2
	1050
	840
	860
	1,76

	Стіл низькотемп.
	SN 12/BT-W
	1
	1390
	600
	850
	0,83

	Стелаж пересувний
	СПП
	1
	1000
	630
	1750
	0,63

	Ванна мийна пересувна
	ВПСМ
	1
	840
	630
	860
	0,53

	Рукомийник 
	‑
	1
	500
	500
	280
	0,25

	Ваги 
	ВЦ-10М
	1
	470
	230
	630
	-

	Всього
	
	
	
	
	
	4,38


Sзаг= 4,38/0,35=12,5 м2
2.6. Проектування торговельних, допоміжних, адміністративно-побутових та технічних приміщень

В підприємстві, що проектується, планується виділити наступні торговельні приміщення: зала, вестибюль, гардероб та санвузли. 

Площа т залу розраховується за формулою: 

                              S= P*W                                                            (2.23)

де:  
P -  кількість місць у залі;

W – норма площі на одне місце, м2.

Норма площі на одне місце визначається ДБН . Для молодіжного кафе норма площі - 1,6 м2 на 1 місце. 

Площа залу складає  Sзаг.=1,6 * 70 = 112 м2   

У закладі планується запровадити обслуговування гостей офіціантами. У залі кафе передбачено розміщення барної стійки, яка буде оснащена кавоваркою та електрочайником для приготування гарячих напоїв. Також передбачено встановлення холодильного вітрини для демонстрації та зберігання продукції. Для здійснення розрахунків з клієнтами передбачається використання касового апарата. Відповідно до санітарно-гігієнічних норм у конструкцію барної стійки буде вбудовано раковину для миття рук. Дані щодо розрахунку необхідної площі та оснащення барної стійки фіксуються у відповідному розділі проєктної документації (табл.2.29.)
Таблиця 2.29  - Розрахунок корисної площі барної стійки

	Найменування 

обладнання
	Тип, марка
	Кількість
	Габарити обладнання, мм
	Корисна площа, м2

	
	
	
	a
	b
	h
	

	Стійка бару 
	«Арго»
	1
	2900
	770
	1100
	2,23

	Шафа-вітрина пристінна 
	ТОН-530Т
	1
	574
	620
	1320
	0,35

	Кавоварка електрична 
	Delonghi ECO 310
	1
	225
	105
	105
	На барній стійці

	Чайник електричний 
	Philips
	1
	217
	275
	287
	На барній стійці

	Апарат касовий 
	Меркурий 130К
	1
	288
	134
	80
	На барній стійці

	Холодильна шафа
	INTER 501Т
	1
	604
	625
	1985
	0,38

	Всього 
	2,96


Загальну площу стійки розраховуємо за формулою (2.8)

Sзаг= =2,96/0,45= 6,6 м2.

Визначаємо кількість столів у залі і зводимо дані в табл.  2.30.
Таблиця 2.30 - Підбір столів для залу підприємства

	Місткість столів
	Частка місць, %
	Кількість місць 
	Кількість столів

	Стіл 2-ох місний 
	20
	10
	5

	Стіл 4-ох місний
	80
	60
	15


Приймаємо у залі обідні столи розмірами (625х800х740) – двохмісні; і столи (800 х 800х740) – чотирьохмісні. 

Площа вестибюлю розраховується згідно з встановленими нормами площ на одне місце 0,3 м2
Sвест.=0,3 * 70 = 21 м2
Площу гардеробу  приймаємо з розрахунку 0,1 м2 на одне місце у залі: Sгард.=0,1 * 70 = 7 м2
В гардеробі розміщуємо вішалки за кількістю місць в залі за коефіцієнтом 1,1: nвіш.=1,1 * 70 = 77 шт.

Площа санвузлів визначається згідно нормам, тобто стандартним розмірам: туалетних кабін (900 х 1200)мм; умивальних кімнат (900 х 900)мм. З розрахунку 1 унітаз на 60 місць та 1 умивальник на 50 місць. 

Отже, встановлюємо 2 унітази і 2 рукомийники: 1 унітаз та 1 рукомийник у жіночому санвузлі; 1 унітаз та 1 рукомийник у чоловічому санвузлі. Площа санвузлів:

Sжін = (900 х 1200) + (900 х 1200) = 2,16 м2;

Sчол= (900 х 1200) + (900 х 1200) = 2,16 м2

Проектування допоміжних приміщень

До допоміжних приміщень підприємства належать мийні кухонного та столового посуду, а також сервізна. Площа мийної для столового посуду визначається з урахуванням типу та габаритів обладнання, що планується розмістити в цьому приміщенні. Миття посуду буде здійснюватися двома працівниками, які працюватимуть у змінному двобригадному режимі, через день. Тривалість зміни кожного оператора складатиме 11,5 годин.

Для забезпечення якісного та швидкого миття посуду передбачається встановлення посудомийної машини періодичної дії марки MACH MB/ECO35 (410×490×650 мм), яка має продуктивність до 400 тарілок на годину. З метою безперервності процесу та на випадок тимчасової несправності машини додатково встановлюються п’ять мийних ванн, що дозволяють виконувати ручне миття при необхідності. Такий підхід гарантує стабільність санітарно-гігієнічних умов та безперебійну роботу підприємства.. Розрахунки площі мийної зводимо у табл. 2.31.

Таблиця 2.31 - Розрахунок площі мийної столового посуду

	Найменування обладнання
	Тип марка
	Габаритні розміри, мм
	Кількість, шт.
	Корисна площа , м2

	
	
	l
	b
	H
	
	

	Посудомийна машина
	MACH MB/ECO35
	410
	490
	650
	1
	0,2

	Ванна мийна
	ВМ-ІІ/430
	630
	630
	860
	5
	2,0

	Стіл для очищення посуду
	С-10
	1050
	630
	860
	1
	0,66

	Стіл підсобний
	СП-1
	1050
	630
	860
	1
	0,66

	Разом
	
	
	
	
	
	3,52


Загальна площа: Sзаг = 3,52/ 0,3 = 11,7м2
Мийну кухонного посуду проектуємо поруч з гарячим цехом. Для бехперебійної роботи мийної приймаємо 2 мийні ванни, стелаж – для чистого посуду, підтоварник для зберігання використаного посуду. Розрахункові дані вносимо у табл.  2.32.

Таблиця 2.32- Дані розрахунку корисної площі мийної кухонного посуду

	Найменування обладнання
	 Тип, марка
	Кількість 
	Габарити обладнання, мм
	Корисна

площа, м2

	
	
	
	a
	b
	h
	

	Ванна мийна 
	ВМ-1А
	2
	840
	840
	860
	0,7

	Стелаж 
	СТР-124
	1
	1200
	500
	1850
	0,60

	Підтоварник 
	ПТ-4А
	1
	1000
	500
	280
	0,5

	Ємність для відходів
	—
	1
	(400
	—
	600
	0,16

	Всього
	
	
	
	
	
	1,96


Загальна площа мийної кухонного посуду складає: 
Sзаг = 1,96 / 0,4 = 4,9 м2
Приймаємо площу мийної – 4,6 м2

Для організації зберігання посуду та столових приборів доцільно передбачити окреме приміщення — сервізну. Розрахунок її площі здійснюється на основі нормативів оснащення на одного відвідувача. Для обладнання обираються дві шафи моделі ШП-1 розмірами 1470×630×2000 мм, що забезпечують достатній об’єм для зберігання всього необхідного інвентарю. Загальна площа сервізної становить 4,6 м².

До адміністративно-побутової групи приміщень входять: кабінет директора, бухгалтерія, кабінет завідувача виробництвом, гардероб для персоналу з душовими кабінами та санвузли для працівників. У більшості випадків на підприємствах громадського харчування функціонально об'єднують кабінет завідувача виробництвом із коморою добового запасу.

Робоче місце завідувача виробництвом облаштовується письмовим столом та стільцем для ведення документації й контролю виробничого процесу. У коморі добового запасу встановлюється холодильна шафа марки INTER 501 T для зберігання швидкопсувних продуктів. Також передбачено встановлення підтоварника та стаціонарного стелажа для раціонального розміщення продуктів і товарів. Детальні розрахунки площі комори наведено у таблиці 2.33.
Таблиця 2.33 - Дані розрахунку корисної площі комори добового запасу та кабінету зав. виробництвом

	Найменування обладнання
	 Тип, марка
	Кількість 
	Габарити обладнання, мм
	Корисна

площа, м2

	
	
	
	a
	b
	h
	

	Шафа холодильна  
	INTER 501Т
	1
	604
	625
	1985
	0,38

	Стелаж 
	СПС-1
	1
	1470
	840
	2200
	1,2

	Підтоварник 
	ПТ-3
	1
	1500
	800
	280
	1,2

	Стіл канцелярський 
	‑
	1
	840
	790
	740
	0,66

	Стілець напівм’який
	‑
	1
	500
	500
	550
	0,25

	Всього 
	
	
	
	
	
	3,69


Визначимо загальну площу комори: 
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Отже, приймаємо площу комори добового запасу та кабінету зав. виробництвом 8,2 м2.

Приймаємо одного завідуючого, режим роботи  якого 8 годин. Площа гардеробу персоналу враховується з розрахунком 0,25 м2 на одного працівника. За списочною чисельністю на підприємстві працює 24 чоловіки. Особливістю даного закладу є те що весь персонал чоловічої статі. 

Корисна площа гардеробу:
Sг= 24*0,25=6 м2
Загальна площа гардеробу дорівнює:
Sзаг= 6/0,4=15 м2
У гардеробі встановлюємо душові (900х900). Відповідно вимогам ДБН приймаємо один туалет для персоналу із одним унітазом та умивальником. На основі стандартних розмірів туалетної кабіни та шлюзу площа вбиральні становить: 
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Адміністративні приміщення приймаємо із розрахунку 4м2 на одного службовця. Приймаємо кабінет директора та  бухгалтерію площею 4 м2.

До групи технічних приміщень належать електрощитова і венткамера, площі яких приймаємо відповідно до ДБН: електрощитової – 9м2; венткамери – 12 м2. Вентиляційна камера розміщена на даху будівлі.
 2.7. Об’ємно-планувальне рішення підприємства

Таблиця 2.34 - Склад і площі приміщень закладу, що проектується

	Найменування приміщень
	Площа приміщень, м2

	Торговельні

	Зала кафе
	112

	Гардероб для відвідувачів
	7

	Вестибюль
	21

	Туалетні кімнати для відвідувачів
	4,32

	Разом
	144,3

	Виробничі

	Заготівельний цех 
	13,25

	Гарячий  цех
	14,8

	Холодний цех
	12,5

	Разом
	40,55

	Складські

	Комора для зберігання фруктів і овочів
	2,5

	Комора сипучих продуктів
	5,3

	Комора напоїв та вино-горільчаних виробів
	7,92

	Комора  для встановлення холодильників
	5,5

	Разом
	21,22

	Допоміжні 

	Сервізна 
	4,6

	Мийна столового посуду
	11,7

	Мийна кухонного  посуду
	4,9

	Разом
	21,2

	Адміністративно-побутові

	Кабінет директора  
	4

	Бухгалтерія 
	4

	Кабінет зав. виробництвом
	8,2

	Гадероб та душові для персоналу
	15

	Туалетні кімнати для персоналу
	2,16

	Разом
	33,36

	Технічні

	Електрощитова
	9

	Корисна площа закладу, Sк
	269,7


Корисну площа визначають як суму площ приміщень, отриманих розрахунковим шляхом або взятих за нормативами:

Sк = Sторг + Sвиробн + Sсклд + Sдоп+ Sадм-побут. + Sтехн,                    (2.24)

де Sк - корисна площа будівлі, м2; Sторг - площа торговельних приміщень, м2; Sвиробн - площа виробничих приміщень, м2; Sсклд - площа складських приміщень, м2; Sадм-побут - площа адміністративно-побутових приміщень, м2; Sтехн - площа технічних приміщень, м2; 
Sк = 144,3+40,5+21,22+21,2+33,36+9=269,7 м2
Робочу площу визначають з урахуванням площ коридорів за формулою:

                                Sроб = Sк · k1, м2;                                                  (2.25)

де k1 – коефіцієнт, що враховує коридори, k1 = 1,10 … 1,25 (для невеликих закладів та закладів високого класу k1 → max; для великих закладів (понад 200 місць) та закладів з кількома поверхами k1→ min).

Sроб = 269,7*1,25=337,13 м2;
Загальну площу закладу визначають з врахуванням площі, яку займають конструктивні елементи будівлі (стіни, сходи, вентиляційні шахти, ліфти тощо) за формулою

                            Sзаг = Sроб · k2, м2;                                                   (2.26)

де k2 – коефіцієнт збільшення площі, k2 = 1,03 … 1,15 (для невеликих закладів та закладів високого класу k2 → min; для великих закладів (понад 200 місць) та закладів з кількома поверхів k2→ max).

Sзаг = 337,13* 1,03=347,2 м2;

Площу поверху будівлі визначають за формулою:
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Sn= 347,2/1=347,2 м2
де n – кількість поверхів.

Визначають розміри і пропорції будівлі. Для будівлі прямокутної форми, задавши ширину, визначають довжину:
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Lбуд= 347,2/18=19,3 м 
де Lбуд - довжина будівлі, м; Нбуд - ширина будівлі, м (Нбуд = 12 м, 18 м, 24 м).

Кафе передбачається розмістити в окремій одноповерховій будівлі, що забезпечить раціональне зонування всіх функціональних приміщень. Просторова організація передбачає логічне поєднання складських, виробничих, торговельних, адміністративно-побутових та технічних зон для забезпечення безперервного виробничого процесу та комфортного обслуговування гостей.

Складські приміщення будуть згруповані в окремому блоці з північного боку, що дозволяє ефективно організувати логістику сировини. Біля вхідної частини передбачається розвантажувальна зона з холодильними шафами та засобами для транспортування вантажів. До складу цієї зони входитимуть приміщення для зберігання овочів, сухих продуктів, напоїв, а також холодильна вітрина.

Виробничі приміщення організовуються як єдиний технологічний простір, з’єднаний з зонами зберігання, мийною та торговельним залом. Виробництво поділене на зони попередньої та остаточної підготовки, що відповідає сучасним вимогам до організації харчового виробництва.

Торгова частина передбачає зручний доступ до кухонної мийки та виробничої зони. У її складі — основний зал, гардеробна зона, передпокій і санвузли для гостей. Це забезпечить зручність для відвідувачів та швидке обслуговування.

Адміністративно-побутові приміщення забезпечать належні умови праці персоналу. До них входять: кабінет директора, приміщення для завідувача виробництвом, роздягальні з душовими та туалетами для працівників. Ця група приміщень матиме прямий зв’язок з усіма основними зонами закладу.

Технічні приміщення включають електрощитову, розташовану зі зручним виходом до господарського двору, а також вентиляційну камеру, яка буде розміщена на даху будівлі, що дозволяє економити простір у середині кафе.

До будівлі передбачено три окремі входи: головний вхід для гостей, службовий вхід з боку двору з пандусом висотою 0,6 м для персоналу та постачання, а також окремий вхід до технічної зони. Проєктом передбачено ширину коридорів у виробничих зонах 1,5 м, що відповідає нормативним вимогам.

Особливу увагу приділено створенню комфортного мікроклімату — передбачено витяжну вентиляцію, природне та штучне освітлення, а також підведення всіх необхідних комунікацій: електро- та водопостачання, каналізації, опалення, що забезпечить безпечні умови праці та ефективне функціонування всіх підрозділів.

Висновок до розділу 2

На основі проведеного аналізу уподобань потенційних відвідувачів, зокрема молодіжної аудиторії, та обмеженого асортименту конкурентів, сформовано виробничу програму закладу, яка стала базою для проєктування допоміжного та оздоблювального цехів. Вибір технологічного, теплового, холодильного та допоміжного обладнання здійснено відповідно до сучасних стандартів оснащення закладів ресторанного господарства, з урахуванням типу продукції та обсягів виробництва. Такий підхід забезпечить ефективну організацію роботи та конкурентоспроможність майбутнього кафе.
Розділ 3

Організаційний
3.1 Організація виробництва

Підприємство, що проектується, - невеликої потужності. В попередніх розділах було недоцільно розраховувати списочну чисельність кухарів. Відповідні розрахунки зводимо до таблиці

Визначити явочну чисельність кухарів (табл. 3.1). 
Таблиця 3.1 - Явочна чисельність кухарів 

	Цех
	Розрахункова кількість кухарів, осіб (N1)
	Розряд 

	Заготівельний 
	0,3
	3

	Гарячий
	1,3
	4-5

	Холодний
	1,1
	4-5

	Разом
	2,7≈3
	


Розраховуємо загальну чисельність кухарів (N2) (2,20) та складаємо графіки виходу на роботу.
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 осіб, отже на підприємстві працюватиме 7 кухарів по три в кожній бригаді та 1 шеф кухар.

На підприємстві у цехах застосовуються лінійний і ступеневий графіки, як найбільше прийнятні для даного типу підприємства.
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Рисунок 3.1 -  Графік виходу кухарів

Оперативне планування виробництва передбачає послідовну організацію всіх етапів виробничого процесу, де кожна складова повинна бути належним чином організована для забезпечення ефективної роботи закладу. Основою такого планування є план обігу продукції, на базі якого формується виробнича програма підприємства. Важливо створити умови, які сприятимуть чіткому дотриманню технологічної послідовності та раціональній організації праці на кожному етапі.

Управління охоплює складські приміщення для постачання і обробки сировини, кухонні цехи та мийні відділення. Заготівельний цех видає напівфабрикати овочевого, м’ясного та рибного походження, а опоряджувальний забезпечує приготування продукції згідно з замовленнями. Працівники виробничих підрозділів передають заявки на необхідну сировину начальнику виробництва, який відповідає за її закупівлю. Весь процес супроводжується відповідною документацією: замовлення, рахунки, накладні, акти приймання-передачі. Перевірку кількості та відповідності сировини здійснює матеріально відповідальна особа. Після перевірки документи засвідчуються бухгалтером і передаються для обліку.

До обслуговування виробничого процесу залучені працівники різних кваліфікаційних розрядів: шостого, п’ятого, четвертого та третього. Всі вони працюють у чіткій відповідності до своїх функціональних обов’язків.

Важливою складовою виробництва є наявність технологічних карт, які складаються відповідальним кухарем. Вони регламентують технологію приготування страв, норму витрат продуктів і дають змогу контролювати якість готової продукції. Робочі місця організовуються з урахуванням ергономіки, оснащуються необхідним інвентарем, обладнанням і сировиною. У виробничих цехах активно застосовується механізація процесів, що сприяє економії часу та підвищенню продуктивності праці.

На підприємстві впроваджено сучасне, енергоощадне й просте у використанні обладнання, що суттєво впливає на ефективність роботи. Контроль за дотриманням робочого ритму, якістю виробництва та правильним використанням ресурсів здійснює кухар, який також несе матеріальну відповідальність. Планування виробництва передбачає покрокову реалізацію завдань, що виконується бригадним методом, забезпечуючи чітку та злагоджену роботу всіх структур.
3.2. Організація обслуговування

Раціональна діяльність закладу ресторанного господарства значною мірою залежить від ефективної організації процесу обслуговування споживачів. До цього процесу входять усі етапи взаємодії з гостем — від підготовки торговельної зали до обслуговування, зустрічі відвідувачів і приймання замовлення, до подачі страв, розрахунку та підтримки чистоти.

Підприємство функціонує щоденно з 10:00 до 23:00. Обслуговування гостей здійснюється офіціантами. Штатний розпис передбачає наявність шести офіціантів і двох барменів, що відповідає співвідношенню один офіціант на 25 гостей. У зміні одночасно працюють троє офіціантів і один бармен, які забезпечують обслуговування протягом 11,5 години з двома короткими технологічними перервами. Бармен реалізує як холодні, так і гарячі напої безпосередньо через барну стійку, яка зручно з’єднана з доготівельним цехом.

Інтер’єр торговельної зали оформлено зі смаком: використовуються квадратні столи на чотири або два місця з деревини темних порід, що гармонійно поєднуються з м’якими кремовими стільцями. Столи розміщено по периметру залу в шаховому порядку, з урахуванням зручності обслуговування — ширина основного проходу становить 1,4 м, між столами — 0,8 м. Кожен стіл прикрашений індивідуальними лляними серветками насиченого бордового кольору. Зала має прямий зв’язок із мийною столового посуду, що сприяє злагодженій роботі персоналу.

Усі співробітники з обслуговування мають відповідну фахову освіту, володіють знаннями про асортимент, технології приготування страв, та можуть надати професійну рекомендацію щодо вибору страви або напою.

Особливістю концепції є відсутність попереднього сервірування столів — це створює атмосферу невимушеності й підкреслює сучасний стиль обслуговування. Атмосфера у залі підсилюється фоновою музикою в стилі «лаунж», що створює комфортний настрій для гостей.

Кафе також надаватиме додаткові послуги: проведення тематичних вечорів, присвячених календарним святам або подіям, які сприятимуть формуванню постійної аудиторії. Щоп’ятниці відбуватимуться бармен-шоу, під час яких презентуватимуться нові авторські коктейлі, як алкогольні, так і безалкогольні, що стане яскравою родзинкою закладу.
3.3.  Рекламне забезпечення діяльності підприємства

Реклама – це сукупність організаційно-технічних естетичних і економічних методів, які застосовують для впливу на попит населення. 

На даному підприємстві пропонується застосувати наступні засоби реклами: екстер’єр – наявність світової та графічної вивіски; інтер’єр залів – кольорове рішення, оздоблювальні матеріали стін, стелі, підлоги, вікон, барної стійки, елементи художнього оформлення; загальний стиль залу, освітлення; оформлення столів – види і кольорова гама скатертин, серветок; вази для квітів, прибори для спецій; оформлення меню; одяг офіціантів; реклама на місцевому радіо; реклама в газеті; Інтернет-реклама.

Реклама підприємства повинна бути доступною, зрозумілою та вирізнятися індивідуальністю.

"Затишок " - це сучасне кафе з атмосферою затишку та смаку. Розташоване в центрі села Супрунівка, воно пропонує широкий вибір страв, свіжі інгредієнти та відмінне обслуговування. Наша мета - створити місце, де кожен гість може насолодитися смачною їжею, приємною атмосферою та зручним середовищем для спілкування.

"Затишок" буде оформлений в сучасному стилі з акцентом на затишність. Затишні кутки з м'якими кріслами та дерев'яними столами створять атмосферу домашнього затишку. Неймовірний вигляд інтер'єру доповнюються відкритою кухнею, де гості можуть спостерігати за процесом приготування страв.

Меню "Затишку" складатиметься з широкого асортименту страв, що задовольнять смаки найвибагливіших клієнтів. Воно включатиме в себе сніданки, ланчі, закуски, основні страви, десерти та напої. Наші кухарі будуть використовувати тільки найсвіжіші інгредієнти та стежитимуть за високою якістю приготування кожної страви.

Крім того, "Затишок" пропонуватиме безкоштовний Wi-Fi, щоб гості могли залишатися підключеними під час відвідування. Ми також будемо організовувати тематичні вечори, концерти живої музики та інші заходи, щоб зробити перебування у нас ще більш цікавим та різноманітним.

Наша мета - створити кафе, де кожен гість відчує себе як вдома і залишиться задоволеним якістю обслуговування та страв.

Висновки до розділу 3

У процесі проєктування кафе були детально опрацьовані ключові елементи організації виробничої діяльності та обслуговування споживачів. Особлива увага приділялася створенню зручного, раціонального виробничого процесу, який дозволить ефективно забезпечувати потреби відвідувачів у якісній кулінарній продукції. Поряд з основними послугами було розроблено перелік додаткових сервісів, спрямованих на розширення цільової аудиторії та підвищення конкурентоспроможності майбутнього закладу.

У межах концепції закладу запропоновано оригінальне меню, яке поєднує сучасні гастрономічні тренди з традиційними смаками, що дозволить задовольнити смаки широкого кола гостей. Окрім цього, значну роль відіграє оформлення інтер’єру, яке розроблене таким чином, щоб створювати приємну, затишну атмосферу, що сприяє релаксації та гарному настрою. Таким чином, майбутній заклад буде приваблювати гостей не лише якісними стравами, а й загальним рівнем сервісу, атмосферністю простору та індивідуальним підходом до кожного клієнта.
3.3.  Таблиця підбору технологічного обладнання
Таблиця 3
Підбір обладнання технологічних ліній

	№ п/п
	Назва обладнання
	Марка обладнання
	Потужність
	Кількість, шт
	Характеристика обладнання


	Маса, кг
	Примітка 

	
	
	
	одиниці виміру
	машини
	лінії 
	
	Габарити, мм
	Витрати
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	Довжина, ℓ
	Ширина,b
	Висота,h
	Пара кг/ год тиск, мПа
	Води м3/год тиск мПа
	Потужність електродвигуна, кВт
	
	


Надходження сировини





Завантажувальний майданчик





Складські приміщення





Заготівельний цех





Адміністративно-побутові приміщення





-кабінет директора 


- кабінет зав.виробництвом


-гардероб персоналу





Неохолоджувальні камери





Приміщення для встановлення холодильників





Доготівельні цехи





Мийна кухонного посуду





Торгівельні приміщення 





Зала кафе молодіжного





Мийна столовогопосуду





Сервізна





Туалетні кімнати 





Гардероб 





Вестибюль 





Гарячий цех





Холодний цех





Приймання та зберігання сировини





Механічне кулінарне оброблення сировини








Кулінарне оброблення 








Реалізація продукції





Складські приміщення





Заготівельні цехи





 Доготівельні цехи





Торговельні приміщення





М'ясо-рибна камера





Молочно-жирова камера





Комора 


овочів





Комора сипучих і напоїв





Овочевий 





М'ясо-рибний 





Гарячий





Холодний








Зала


 ЗРГ








Банкетна зала








Вестибюльна група





Сервізна





Зала кафе





Гардероб





Туалетні кімнати





2 особи





N, осіб
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