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АНОТАЦІЯ

Фролов М. С. Проєкт спеціалізованого кафе "Master  Grill" з пивним баром у м. Дніпро. – Кваліфікаційна робота на правах рукопису.

Кваліфікаційна робота (проєкт) на здобуття ступеня вищої освіти «Бакалавр» за освітньою програмою «Ресторанні технології» за спеціальністю 181 «Харчові технології», Кривий Ріг, 2024.
Підтверджено доцільність проєктування та подальшого будівництва спеціалізованого кафе «Master Grill» з пивним баром у Соборному районі          м. Дніпро. Розроблено об'ємно-планувальні і конструктивні рішення будівлі спеціалізованого кафе  «Master Grill» з пивним баром. Наведено технологічні розрахунки приміщень для прийому та збереження сировини, виробничих цехів спеціалізованого кафе «Master Grill» з пивним баром. Проведено проєктування торгових, допоміжних, адміністративно-побутових та технічних приміщень. Розроблено технологічну карту та схему страви «Свиняча вирізка в гірчично-медовому маринаді на грилі «Свинина Grill», яка включена до виробничої програми спеціалізованого кафе «Master Grill».
Ключові слова: кафе, пивний бар, виробнича програма, доготовочний цех, холодний цех, гарячий цех.
1. ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ

1.1. Дослідження ринку

«Дніпро — один із найбільших промислових, економічних та транспортних центрів, центр металургії та космічна столиця України. Особливо розвинута чорна металургія, металообробка, машинобудування та інші важкі галузі промисловості. Місто розкинулося по обидва боки Дніпра, вздовж якого тягнеться найдовша набережна в Європі. У місті знаходиться багато історичних музеїв та пам'ятників, старовинних церков та соборів, сучасних парків та фонтанів» [1, 2]. 
«Наразі існує поділ міста Дніпра на 8 адміністративних районів. 5 — на правому березі р. Дніпро: Новокодацький, Центральний, Чечелівський, Соборний та Шевченківський. 3 — на лівому: Амур-Нижньодніпровський, Індустріальний та Самарський. 
Станом на 01.01.2022 населення налічувало 968502 осіб. Серед міст України за чисельністю Дніпро посідає 4 місце» [1, 3].
«Дніпро є одним з провідних фінансових центрів України. Місто займає одне з провідних місць на фондовому ринку країни — працюють 2 фондові біржі. Активно розвивається ринок страхових послуг [3]. 
«Місто має потужний промисловий потенціал, який характеризується високим рівнем розвитку важкої індустрії. На більш ніж 200 промислових підприємствах 13 галузей виробляється 4,5 % всієї промислової продукції України» [3-5].
«Містом проходить низка важливих транспортних коридорів. У Дніпрі працює п'ять мостів через річку Дніпро. Сучасний Дніпро є важливим залізничним вузлом та центром Придніпровської залізниці» [4, 5].
«У місті зареєстровано 13 677 об'єктів торгівлі, зокрема 4210 магазинів і 1322 підприємств ресторанного господартсва. У Дніпрі працюють 100 супермаркетів, зокрема 4 гіпермаркети, 68 торгових центрів і 50 великих спеціалізованих магазинів. Крім того, на території міста функціонують 70 ринків, на яких щомісяця реалізується більше 2 тис. тонн сільгосппродукції» [3].

Найпрестижнішим та найчистішим районом міста вважається Соборний район. Також він вважається економічним, культурним і промисловим центрм міста.
«Район розташований у центральній частині міста, на правому березі Дніпра. Довжина району 10 км, ширина у найширшому місці 5,9 км. Площа району становить 4409,3 га. Населення становить 169 тисяч осіб» [6, 7]. 
«На території Соборного району зосереджена значна кількість пам'яток культури і архітектури. Тут знаходяться історичний музей імені Д.І. Яворницького, парк імені Тараса Шевченка, Монастирський острів, діорама «Битва за Дніпро» Спасо-Преображенський собор та ін.» [6].

В Соборному районі знаходиться велика кількість медичних закладів, закладів освіти та культури. 
Будівництво нового закладу ресторанного господарства передбачається у Соборному районі, зважаючи на його значний потенціал.
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Рисунок 1.1 – Умовне викопіювання земельної ділянки, що відведена під будівництво закладів ресторанного господарства

Новий заклад ресторанного господарства передбачається розмістити за адресою : вулиця Набережна Перемоги, 118.  

З метою вибору типу закладу ресторанного господарства і його  спеціалізації, у Соборному районі міста Дніпро було проведено опитування серед місцевих жителів. 

Опитано 275 чоловік, із яких 118 чоловіків та 157 жінок. Більшість із них є робітниками промислових підприємств (26%), а також державних установ та організацій (21%).  Серед опитаних були також приватні підприємці (16%), студенти (14%), тимчасово безробітні та жінки в дектретній відпустці (12%), пенсіонери (11%).

На питання «Як часто Ви користуєтеся послугами закладів ресторанного господарства?» опитані відповіли: часто (67%),  рідко (30%), ніколи (3%).
На питання «На Вашу думку, достатньо закладів ресторанного господарства у Соборному районі?» опитані відповіли: так (17%), ні (74%), не знаю / не цікавились (9%).
На питання «Чи користуватиместься попитом абсолютно новий заклад ресторанного господарства?» опитані відповіли: думаю так (38%), чому б ні (12%), не знаю (16%), не цікаво (7%), залежно від спеціалізації (22%), уже достатньо ЗРГ (5%).

Частина із опитаних (42%) запропонували цікаві спеціалізації для нового закладу ресторанного господарства: гриль-кафе з пивним баром (37%), ресторан з коктейль-холом (34%), варенична з чайханою (24%), вегетаріанська їдальня (5%). 
1.2. Характеристика проєктованого підприємства

Розрахуємо потужність проєктованого закладу ресторанного господарства.

Таблиця 1.1 – Розрахунок потенційного контингенту споживачів підприємства
	Найменування об’єктів
	Адреса 
	Кількість працюючих, мешканців
	Режим праці

 об ‘єктів
	Час перерви на об’єкті

	1
	2
	3
	4
	5

	Кодак (торговий центр)
	проспект Героїв, 3
	95
	10-21
	

	Прибережний сквер
	вул. Набережна Перемоги, 66
	50
	цілодобово
	

	Яхт-клуб Січ
	вул. Набережна Перемоги, 77Б
	40
	9-20
	

	Оксфорд Медікал Дніпро на Перемозі
	вул. Набережна Перемоги, 110
	50
	9-20
	

	АТБ-Маркет
	вул. Космічна , 6
	100
	цілодобово
	

	Roshen
	проспект Героїв, 4А
	14
	8-21
	

	Varus
	проспект Героїв, 2
	100
	6-23
	

	Extrem Style (магазин каяків і каное)
	вул. Набережна Перемоги, 118
	6
	10-18
	

	Comfy
	проспект Героїв, 1С
	45
	10-21
	

	Навчально-виховний комплекс №66 (гімназія) 
	вул. Гетьмана Петра Дорошенка, 2
	250
	7-20
	

	Міжнародний спортивний комплекс імені Біллі Геррінгтона
	вул. Гетьмана Петра Дорошенка, 3
	65
	цілодобово
	

	Професійне взуття (магазин взуття) 
	проспект Героїв, 1Г
	6
	10-20
	

	Puma Outlet (магазин спортивних товарів)
	проспект Героїв, 1Г
	12
	10-20
	

	Фанатик (магазин для рибалок)
	проспект Героїв, 3
	6
	9-19
	

	Магазин побутової техніки
	проспект Героїв, 1С
	20
	10-21
	

	Відділення банків
	Соборний район
	36
	9-18
	

	Нова пошта (відділення №30)
	проспект Героїв, 1С
	18
	8-21
	


Кінець таблиці 1.1

	1
	2
	3
	4
	5

	Touch (магазин електроніки)
	проспект Героїв, 3
	12
	9-21
	

	Hermes (магазин штор)
	проспект Героїв, 11
	8
	9,30-19
	

	Дитяча музична школа №15
	вул. Гетьмана Петра Дорошенка, 8
	45
	8-20
	

	Штурм (спортивний клуб)
	вул. Гетьмана Петра Дорошенка, 9
	60
	10-20
	

	Середня-загальноосвітня школа  №73
	вул. Гетьмана Петра Дорошенка, 5
	200
	7-20
	

	Супермаркет Сільпо 
	бульвар Слави, 5
	100
	7-22
	

	Lili (салон манікюру та педикюру)
	вул. Набережна Перемоги, 134
	8
	9-18
	

	Бульвар (торговий центр)
	бульвар Слави, 7К
	70
	9-21
	

	ТОВ Фірма Тона ЛТД
	бульвар Слави, 13
	38
	8-18
	

	Житловий масив
	
	16100
	
	

	Усього
	
	17554
	
	


Розрахуємо необхідну кількість місць у закладах ресмторанного господарства : 17554*40/100=702. 
Таблиця 1.2 – Характеристика ринку підприємств харчування в досліджуваному сегменті

	Назва підприємства харчування
	Форма власності
	Метод і форми обслуговування
	Кількість місць
	Режим роботи

	Макдональдс (Ресторан)
	приватна
	самообслуговування
	95
	9-22

	Сапераві (Ресторан грузинської кухні)
	приватна
	офіціантами
	75
	9-23

	White arrow (Кав’ярня)
	приватна
	самообслуговування 
	50
	7,45-22

	Carousel Cafe asnd Bierstrube Bar  (Кафе)
	приватна
	офіціантами
	50
	10-22

	Everyday Кава*Торти на Перемозі (Ресторан-кондитерська)
	приватна
	офіціантами
	50
	8-20

	Confetti (Ресторан)
	приватна
	офіціантами
	75
	10-21

	Вдала страва (Їдальня)
	приватна
	самообслуговування
	75
	


Розрахуємо бракуючу кількість місць у закладах ресмторанного господарства : 702-470=232. 

Таблиця 1.3 – Аналіз мережі підприємств харчування за типами

	Найменування типу підприємства
	% співвідношення
	Необхідна кількість місць
	Кількість місць у наявності
	Недостатня кількість місць

	Ресторан
	30
	211
	295
	+84

	Кафе, закусочна
	40
	281
	100
	181

	Бар
	5
	35
	
	35

	Їдальня
	25
	176
	75
	101


Встановлено (табл. 1.3.), що в Соборному районі відсутні бари і недостатня кількість місць у кафе, закусочних та ідальнях. 
Враховуючи отримані дані (табл. 1.3) та результати опитування серед жителів Соборного району міста Дніпро, приймаємо до проєктування спеціалізоване кафе  «Master Grill» з пивним баром. Потужність кафе – 50 місць, пивного бару – 30 місць.

Таблиця 1.4 – Джерела продовольчого постачання

	Найменування джерел 

постачання
	Продукти,

 напівфабрикати
	Частота

 завезення

	Комбінат «Придніпровський» (ТМ Злагода)
	молочна продукція
	щодня

	Дніпровський хлібокомбінат №5
	хліб та хлібобулочні вироби
	щодня

	Український  м’ясокомбінат
	м’ясна продукція та гастрономія
	щодня, 3 рази на тиждень

	Fish in house
	рибна продукція
	щодня

	Кондитерський магазин «Кондитерка»
	кондитерські вироби
	щодня

	Інтерфрут
	мінеральна та фруктова вода, соки
	2 рази на тиждень

	Територія кави
	чай та кава
	1 раз на тиждень

	Євроком, 

Дніпрофрукт
	овочі, фрукти та зелень
	щодня

	ТОВ «ТД « ОЛІС»
	жирова продукція
	1 раз на тиждень

	ТОВ «Круп Торг»
	бакалія
	2 рази на тиждень

	ТД Арда Трейдинг
	алкогольна продукція
	2 рази на тиждень


Режим роботи кафе «Master Grill» з 10 до 23 години, пивного бару з 11 до 23 години. Обслуговування здійснюватиметься офіціантами в кафе «Master Grill» та барменом і офіціантами в пивному барі. 
2. ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ РОЗДІЛ

2.1. Виробнича програма 

Визначення кількості споживачів

Розрахунки здійснюємо згідно методичних рекомендацій до виконання організаційно-технологічної частини кваліфікаційної роботи  [8].

Графік завантаження залу кафе «Master Grill» на 50 місць приведено у табл. 2.1., залу пивного бару на 30 місць – у табл. 2.2.
Таблиця 2.1 – Графік завантаження залу кафе «Master Grill» на 50 місць 
	Години роботи
	Оборотність місця за 1 годину
	Середній відсоток завантаження залу
	Кількість споживачів за кожну годину

	
	
	
	

	10-11
	1,5
	30
	23

	11-12
	1,5
	40
	30

	12-13
	1,5
	85
	64

	13-14
	1,5
	95
	71

	14-15
	1,5
	90
	68

	15-16
	1,5
	50
	38

	16-17
	1,5
	45
	34

	17-18
	1,5
	30
	23

	18-19
	0,5
	60
	15

	19-20
	0,5
	85
	21

	20-21
	0,5
	90
	23

	21-22
	0,5
	65
	16

	22-23
	0,5
	60
	15

	Усього
	
	
	439


Таблиця 2.2 – Графік завантаження залу пивного бару на 30 місць 

	Години роботи
	Оборотність місця за 1 годину
	Середній відсоток завантаження залу
	Кількість споживачів за кожну годину

	
	
	
	

	1
	2
	3
	4

	11-12
	1,5
	80
	36

	12-13
	1,5
	90
	41


Кінець таблиці 2.2

	1
	2
	3
	4

	13-14
	1,5
	90
	41

	14-15
	1,5
	80
	36

	15-16
	1,5
	70
	32

	16-17
	1,5
	90
	41

	17-18
	1,5
	90
	41

	18-19
	1,0
	80
	24

	19-20
	1,0
	70
	21

	20-21
	1,0
	70
	21

	21-22
	1,0
	60
	18

	22-23
	1,0
	60
	18

	Усього
	
	
	368


Визначення кількості реалізованої продукції

Прогнозована кількість реалізованих страв в кафе «Master Grill» на 50 місць: 439∙2,5=1097.
Таблиця 2.3 – Прогнозована кількість страв для виробничої програми кафе «Master Grill» на 50 місць 
	Страви
	Від загальної кількості
	Від даної групи
	Кількість страв

	
	
	
	

	Холодні страви
	25
	
	274

	гастрономічні продукти
	
	40
	110

	салати
	
	40
	110

	кисломолочні продукти
	
	10
	27

	бутерброди
	
	10
	27

	Супи
	5
	
	55

	Другі гарячі страви
	45
	
	494

	м'ясні, рибні
	
	45
	222

	овочеві
	
	5
	25

	круп'яні, борошняні
	
	20
	99

	яєчні, сирні
	
	30
	148

	Солодкі страви і гарячі напої
	25
	
	274


Таблиця 2.4 – Розрахунок іншої продукції для кафе «Master Grill» на 50 місць 
	Назва страв
	Одиниці виміру
	Норма на 1 споживача
	Загальна кількість на 439 споживачів

	Холодні напої
	л
	0,09
	39,49

	В тому числі:
	
	
	

	фруктова вода
	л
	0,02
	8,78

	мінеральна вода
	л
	0,02
	8,78

	натуральний сік
	л
	0,02
	8,78

	напої власного виробництва
	л
	0,03
	13,16

	Хліб та хлібобулочні вироби
	г
	75
	32906

	В тому числі:
	
	
	

	житній хліб
	г
	25
	10968

	пшеничний хліб
	г
	50
	21938

	Вино-горілчані вироби
	л
	0,1
	43,88

	Цукерки, печиво
	кг
	0,03
	13,16

	Фрукти
	кг
	0,03
	13,16

	Борошняні кондитерські вироби власного виробництва
	шт.
	0,85
	373

	Пиво
	л
	0,05
	21,94


Таблиця 2.5 – Прогнозована кількість страв для пивного бару

	Найменування страв та напоїв
	Норма на 1 споживача
	Загальна кількість страв на 368 споживачів

	Холодні закуски
	0,3
	110

	Бутерброди 
	0,3
	110

	Гарячі закуски
	0,2
	74

	Соломка, палички,

сушка солона
	0,2
	74

	Пиво
	1,2
	442


Меню спеціалізованого кафе «Master Grill» з пивним баром складали з урахуванням специфічного асортименту продукції, характерного для даного типу закладу рестораннного господарства, а також Збірника рецептур страв і кулінарних виробів для підприємств ресторанного господарства, і іншої спеціалізованої літератури [9-11]. 

Таблиця 2.6 – Розрахункове меню кафе «Master Grill» на 50 місць 
	№ рецептур страв
	Найменування страв
	Вихід страви, г
	Кількість страв

	1
	2
	3
	4

	Фірмові страви та напої

	
	Салат з яловичиною та смаженим на грилі багетом «Цезарь  Grill»
	150
	15

	
	Дорадо на грилі з овочевим гарніром та зеленим соусом «Дорадо  Grill»
	200/100/10
	15

	
	Свиняча вирізка в гірчично-медовому маринаді на грилі з картоплею по-селянськи «Свинина Grill»
	150/100
	13

	
	Сирно-вершковий мус з виноградом «Насолода»
	165
	8

	
	Малиновий суп-смузі з апельсиновим соком «Вітамінка»
	180
	25

	Гарячі напої

	
	Кава еспресо
	50
	20

	
	Раф лаванда
	300
	8

	
	Раф ванільний
	300
	8

	
	Лате
	300
	20

	
	Американо
	200
	12

	
	Капучино
	200
	11

	
	Гарячий шоколад
	200
	12

	
	Чай чорний Ерл Грей
	200
	12

	
	Чай чорний Інгліш Брекфаст
	200
	7

	
	Чай зелений з жасмином
	200
	7

	
	Чай чорниця-лаванда
	200
	7

	
	Чай манго-ромашка
	200
	7

	
	Чай полуничний з м'ятою 
	200
	7


Продовження таблиці 2.6

	1
	2
	3
	4

	Холодні напої 

	
	Молочний коктейль з малиною
	250
	12

	
	Молочний коктейль з лимоном
	250
	16

	
	Гарбузовий смузі з бананом та яблуком
	200
	18

	
	Суп-смузі із дині, грейпфрута і м'яти
	200
	25

	
	Сік «Jaffa» вишневий
	200
	8

	
	Сік «Jaffa» грейпфрутовий 
	200
	8

	
	Сік «Jaffa» апельсиновий
	200
	8

	
	Сік «Jaffa» мультифрукт
	200
	7

	
	Сік «Jaffa» виноградний
	200
	7

	
	Сік «Jaffa» персиковий
	200
	6

	
	Вода мінеральна «Трускавецька» газ.
	500
	9

	
	Вода мінеральна «Трускавецька» негаз.
	500
	8

	
	Fanta Pineapple
	355
	5

	
	Fanta Strawberry
	355
	5

	
	Fanta Grappa
	355
	5

	
	Coca-cola  Cherry
	355
	5

	
	Coca-cola Cherry-Vanilia
	355
	4

	Солодкі та десертні страви

	
	Вершкове морозиво з манго 
	150/30
	15

	
	Вершкове морозиво з карамеллю та корицею 
	150/30
	10

	
	Морозиво з грецьким горіхом та шоколадом
	120/30/30
	15

	
	Компот із смородини
	200
	16

	
	Компот із вишні
	200
	16

	
	Морс обліпиховий  
	200
	16

	
	Бананово-молочне желе
	125
	10

	
	Вершковий десерт з чорносливом
	150
	8

	
	Йогуртовий десерт з мандаринами
	150
	7

	
	Кавовий крем-мус
	150
	7

	
	Персикове суфле
	165
	8


Продовження таблиці 2.6
	1
	2
	3
	4

	
	Фруктова корзина (банан, апельсин, виноград, яблуко, груша, ківі)
	300
	44

	Хлібобулочні і кондитерські вироби

	
	Пиріжки листкові з яблуками та корицею
	60
	25

	
	Ватрушка з родзинками
	90
	35

	
	Тістечко «Спокуса»
	75
	40

	
	Тістечко «Карамельне»
	75
	40

	
	Чізкейк з чорницею
	100
	33

	
	Пиріг медовий з цукатами
	100
	30

	
	Штрудель з полуницею
	80
	30

	
	Штрудель з маком та вишнею
	95
	30

	
	Кекс  «Вишня в шоколаді»
	80
	30

	
	Кекс «Подвійна насолода»
	80
	30

	
	Донат «Крем»
	65
	25

	
	Донат «Шоколад»
	65
	25

	
	Шоколад «Мілка»
	100
	61

	
	Цукерки «Пташине молоко»
	100
	70

	
	Хліб пшеничний
	50
	438

	
	Хліб житній
	50
	219

	Холодні страви та закуски

	
	Часникові тости з помідорами та базиліком 
	40
	17

	
	Смажена чіабатта з зеленню, інжиром та сиром
	50
	10

	
	Рибна тарілка (сьомга, форель, горбуша,  масляна копчена, лимон, зелень)
	200
	35

	
	М’ясна тарілка (бекон, буженина, шинка, язик яловичий)
	200
	35

	
	Салат з морепродуктами та ананасом 
	150
	10

	
	Салат з яловичиною, болгарським перцем та руколою
	150
	15

	
	Салат з свининою, апельсинами та пекінською капустою 
	150
	15


	Салат з огірками, авокадо та зеленню
	150
	10
	

	
	Салат із печених овочів 
	150
	20
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	1
	2
	3
	4

	
	Салат з смаженими яблуками та грецькими горіхами
	150
	10

	
	Маринована закуска із печериць та болгарського перцю
	150
	5

	
	Асорті із маслини та оливок
	100
	10

	
	Сирна тарілка (рокфор, маасдам, моцарела, рікота, бринза, камамбер)
	200
	40

	
	Сиркова маса  з грибами, часником та зеленню
	75
	10

	
	Масло вершкове
	20
	17

	Перші страви

	
	Юшка з горбуші з грибами
	300
	22

	
	Курячий суп з омлетом і спагетті
	300
	18

	
	Крем-суп із сочевиці з сухариками
	300/30
	15

	Другі страви

	
	Скумбрія в винному маринаді з картопляним пюре 
	200/100
	15

	
	Сібас на грилі з апельсинами та з гарніром із картоплі і спаржі
	150/100
	10

	
	Шашлички із горбуші на грилі з спаржею 
	200/100
	20

	
	Морський окунь запечений під овочами
	250
	15

	
	Форель запечена під пряним соусом з рисом
	200/100
	12

	
	Натуральні котлети із свинини з картоплею по-селянськи
	150/100
	13

	
	Телятина тушкована з морквою і горошком
	250
	24

	
	Яловичина запечена в гірчично-медовій глазурі з спагетті 
	150/100
	15

	
	Рулетики із яловичини з сиром, родзинками та горіхами
	250
	20

	
	Філе качки під апельсиновим соусом з картопляним пюре 
	150/100
	20

	
	Курячі стегенця, смажені під абрикосовим маринадом з гречаною кашею
	150/100
	15

	
	Філе курки з овочами на грилі
	150/100
	15
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	2
	3
	4

	
	Картопля, запечена з цибулею на грилі
	200
	25

	
	Різотто з кроликом 
	300
	45

	
	Різотто з грибами
	300
	44

	
	Сирники з полуничним соусом
	200/25
	74

	
	Омлет зі шпинатом
	200
	74

	Пиво

	
	Чернігівське 
	500
	5

	
	Жашківське
	500
	6

	
	Повна Діжка М'яке
	500
	4

	
	Львівське 1715
	500
	3

	
	Zibert
	500
	5

	
	Stella Artois
	500
	4

	
	Kronenbourg
	500
	6

	
	Lowenbrau Original
	500
	5

	
	Holsten Pilsener
	500
	2

	
	Blanche De Namur 
	500
	2

	
	Corona Extra
	330
	3

	Вино-горілчані вироби

	
	Горілка Nemiroff Особлива м'яка 
	100
	30

	
	Горілка Polonaise 
	100
	20

	
	Горілка Bialy Bocian
	100
	20

	
	Віскі Tomintoul Single Malt
	100
	25

	
	Віскі Paddy Irish Whiskey
	100
	30

	
	Конь'як Aznauri
	100
	40

	
	Конь'як Geordani Legend
	100
	35

	
	Ром Beach House White Spiced Mauritius 
	100
	35

	
	Вино Verga LeRovole Vino Bianco біле сухе
	100
	15

	
	Вино The Tracer Piesling біле напівсухе
	100
	15

	
	Вино Gato Negro біле напівсолодке
	100
	25

	
	Вино Lieblingswein біле  напівсолодке 
	100
	15
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	1
	2
	3
	4

	
	Вино Chateau Cizay Traminer біле  ltcthnyt
	100
	15

	
	Вино Aguaribay Malbec червоне сухе 
	100
	25

	
	Вино Pico Andino Merlot  червоне сухе
	100
	10

	
	Вино Terra Initia Khvanchkara   червоне напівсолодке
	100
	15

	
	Вино ігристе Oreanda Prosecco брют сухе 
	750
	4

	
	Вино ігристе Valdo Marca Oro Valdobbiadene Prosecco сухе
	750
	5


Таблиця 2.7 – Розрахункове меню пивного бару на 30 місць
	№ рецептур страв
	Найменування страв
	Вихід страви, г
	Кількість страв

	1
	2
	3
	4

	Пиво в бутилках

	
	Чернігівське 
	500
	15

	
	Жашківське
	500
	25

	
	Повна Діжка М'яке
	500
	20

	
	Львівське 1715
	500
	15

	
	Zibert
	500
	15

	
	Stella Artois
	500
	20

	
	Kronenbourg
	500
	30

	
	Lowenbrau Original
	500
	20

	
	Holsten Pilsener
	500
	20

	
	Blanche De Namur 
	500
	30

	
	Corona Extra
	330
	10

	Пиво в банках

	
	Жашківське
	500
	15

	
	Львівське 1715
	500
	15

	
	Stella Artois
	500
	20

	
	Kronenbourg
	500
	17
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	2
	3
	4

	
	Lowenbrau Original
	500
	15

	
	Holsten Pilsener
	500
	20

	Пиво на розлив

	
	Повна Діжка М'яке
	500
	40

	
	 Львівське 1715
	500
	40

	
	Stella Artois
	500
	40

	Холодні закуски

	
	Бутерброд з лососем, сиром кисломолочним і зеленню
	65
	18

	
	Бутерброд з крабовими палочками, вершковим сиром і ківі
	65
	20

	
	Бутерброд з шинкою, вершковим сиром і маринованими огірками
	65
	15

	
	Канапе з копченим лососем і авокадо
	30
	15

	
	Грінки з тунцем, яйцями та маринованими огірками
	50
	22

	
	 Грінки з ананасами та плавленим сиром
	50
	20

	
	Рибна тарілка (сьомга, форель, горбуша,  масляна копчена, лимон, зелень)
	200
	20

	
	М’ясна тарілка (бекон, буженина, шинка, язик яловичий)
	200
	20

	
	Сирна тарілка (рокфор, маасдам, моцарела, рікота, бринза, камамбер)
	200
	20

	
	Рибні снеки в асортименті (жовтий смугатик, ікра судака, анчоус, янтарна з перцем, тунець, кальмар, камбала, креветки)
	50
	25

	
	М'ясні снеки  в асортименті  (м'ясо качки, курячі чіпси, ковбаски, конина, свинячі вушка, соломка зі свинини)
	50
	25
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	1
	2
	3
	4

	Гарячі закуски

	
	Крабові палички в пивному клярі
	150
	30

	
	Рулетики із лаваша з картоплею та шинкою
	180
	20

	
	Сирні кульки з моцарелою
	120
	24

	Хлібобулочні вироби

	
	Крекер в асортименті (зі смаком піци / сиру / шинки)
	100
	5

	
	Чіпси картопляні в асортименті (зі смаком сметани та цибулі / сиру /  креветок / краба)
	100
	15

	
	Палички кукурудзяні в асортименті (зі смаком буженини / грибів / сиру / салямі)
	100
	5

	
	Сухарики в асортименті (житні / пшеничні зі смаком сиру / часнику / сьомги / салямі / холодцю)
	100
	15

	
	Грінки в асортименті (пшеничні / житні зі смаком баварських ковбасок / телятини з аджикою / червоної ікри / зеленню)
	100
	10

	
	Арахіс смажений в асортименті (зі смаком бекону / краба / васабі / барбекю / сиру)
	100
	17

	
	Фісташки смажені
	100
	5

	
	Мигдаль смажений
	100
	5


2.2. Розрахунок приміщень для прийому і збереження сировини  

Таблиця 2.8 – Зведена продуктова відомість
	Найменування сировини, напівфабрикатів 
	Кількість сировини на 1 день
	Термін зберігання, діб
	Загальна кількість сировини для зберігання

	1
	2
	3
	4

	М’ясні напівфабрикати

	Яловичина (вирізка)
	1,65
	1
	1,65

	Яловичина (товстий і тонкий край)
	5,75
	1
	5,75

	Яловичий язик 
	2,75
	1
	2,75

	Філе качки
	4,2
	1
	4,2

	Телятина (шия)
	4,8
	1
	4,8

	Свинина (товстий і тонкий край)
	4,25
	1
	4,25

	Свинина (вирізка)
	4,14
	1
	4,14

	Кролик 
	14,85
	1
	14,85

	Куряче філе 
	4,13
	1
	4,13

	Курячі стегенця
	4,95
	1
	4,95

	Разом
	
	
	51,47

	Рибні напівфабрикати

	Скумбрія
	3,6
	1
	3,6

	Сібас
	2,5
	1
	2,5

	Морський окунь
	3,6
	1
	3,6

	Дорадо 
	3,45
	1
	3,45

	Горбуша 
	7,2
	1
	7,2

	Форель 
	2,88
	1
	2,88

	Разом
	
	
	23,23

	Овочеві напівфабрикати

	Цибуля червона очищена
	0,15
	1
	0,15

	Цибуля ріпчаста очищена
	6,23
	1
	6,23

	Морква очищена
	4,12
	1
	4,12

	Картопля очищена
	23,72
	1
	23,72

	Разом
	
	
	34,22

	Усього
	
	
	108,92

	Фрукти, сезонні овочі, зелень, напої

	Печериці
	13,2
	2
	26,4

	Яблуко
	6,14
	2
	12,28

	Помідор
	4,5
	2
	9

	Банан
	4,21
	2
	8,42

	Болгарський перець
	3,775
	2
	7,55
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	1
	2
	3
	4

	Малина
	3,7
	2
	7,4

	Апельсин
	3,55
	2
	7,1

	Лимон
	3,12
	2
	6,24

	Полуниця
	3,03
	2
	6,06

	Виноград
	2,68
	2
	5,36

	Грейпфрут
	2,5
	2
	5

	Диня
	2,5
	2
	5

	Шпинат
	4,81
	1
	4,81

	Ківі
	2,4
	2
	4,8

	Груша
	2,2
	2
	4,4

	Спаржа
	3,83
	1
	3,83

	Гарбуз 
	1,62
	2
	3,24

	Огірки
	1,38
	2
	2,76

	Вишня
	0,96
	2
	1,92

	Смородина
	0,96
	2
	1,92

	Авокадо
	0,95
	2
	1,9

	Стручкова квасоля
	0,9
	2
	1,8

	Пекінська капуста
	0,75
	2
	1,5

	Мандарини
	0,7
	2
	1,4

	Рукола
	1,39
	1
	1,39

	Баклажан
	0,675
	2
	1,35


	Манго
	0,59
	2
	1,18

	Часник
	0,567
	2
	1,134

	Помідори чері
	0,495
	2
	0,99

	Персик
	0,48
	2
	0,96

	Листя салату
	0,75
	1
	0,75

	Салат ромен
	0,75
	1
	0,75

	Обліпиха
	0,64
	1
	0,64

	Кріп
	0,59
	1
	0,59

	Кінза
	0,57
	1
	0,57

	Чорниця
	0,28
	2
	0,56

	Зелена цибуля
	0,48
	1
	0,48

	Інжир
	0,2
	2
	0,4

	М’ята
	0,246
	1
	0,246

	Петрушка зелень
	0,245
	1
	0,245

	Базилік
	0,21
	1
	0,21

	Цибуля-шалот
	0,18
	1
	0,18

	Селера
	0,125
	1
	0,125

	Лайм
	0,048
	2
	0,096

	Розмарин свіжий
	0,06
	1
	0,06
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	1
	2
	3
	4

	Чебрець 
	0,039
	1
	0,039

	Петрушка корінь
	0,036
	1
	0,036

	Імбир корінь
	0,007
	2
	0,014

	Разом
	
	
	153,085

	Молочно-жирова продукція і гастрономія

	Яйця
	9,33
	2
	18,66

	Рослинна олія
	4,29
	3
	12,87

	Сир кисломолочний
	11,67
	1
	11,67

	Молоко
	11,47
	1
	11,47

	Вершки
	5,18
	2
	10,36

	Моцарела
	4,98
	2
	9,96

	Шинка
	4,25
	2
	8,5

	Бекон
	2,75
	2
	5,5

	Буженина
	2,75
	2
	5,5

	Горбуша с/с
	2,75
	2
	5,5

	Масляна копчена
	2,75
	2
	5,5

	Сьомга с/с
	2,75
	2
	5,5

	Форель с/с
	2,75
	2
	5,5

	Вершкове масло
	1,78
	3
	5,34

	Оливкова олія
	1,74
	3
	5,22

	Сметана
	1,46
	3
	4,38

	Маасдам
	2,1
	2
	4,2

	Рікота
	2,1
	2
	4,2

	Рокфор
	2,1
	2
	4,2

	Камамбер
	1,7
	2
	3,4

	Бринза
	1,6
	2
	3,2

	Сир твердий
	0,8
	3
	2,4

	Маргарин столовий
	0,37
	5
	1,85

	Гірчиця діжонська зерниста
	0,345
	5
	1,725

	Йогурт без наповнювача
	0,56
	2
	1,12

	Вершковий сир
	0,525
	2
	1,05

	Лосось с/с
	0,36
	2
	0,72

	Сир Дор Блю
	0,35
	2
	0,7

	Плавлений сир
	0,3
	2
	0,6

	Лосось копчений
	0,225
	2
	0,45

	Майонез
	0,12
	3
	0,36

	Сир фєта
	0,1
	2
	0,2

	Разом
	
	
	161,805

	Сухі продукти

	Рис
	7,11
	10
	71,1
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	1
	2
	3
	4

	Цукор
	5,72
	10
	57,2

	Борошно пшеничне
	2,98
	10
	29,8

	Спагетті
	1,51
	10
	15,1

	Сіль
	1,397
	10
	13,97

	Панірувальні сухарі
	1,26
	10
	12,6

	Гречка
	1,05
	10
	10,5

	Зелений горошок консервований
	1,2
	10
	12

	Абрикосовий джем
	1,05
	10
	10,5

	Грецький горіх
	0,96
	10
	9,6

	Мед
	0,901
	10
	9,01

	Сочевиця
	0,9
	10
	9

	Ананас консервований
	0,8
	10
	8

	Мигдаль смажений
	0,725
	10
	7,25

	Кава
	0,614
	10
	6,14

	Перець чорний молотий
	0,612
	10
	6,12

	Мариновані огірки
	0,52
	10
	5,2

	Гарячий шоколад 
	0,51
	10
	5,1

	Маслини
	0,5
	10
	5

	Оливки
	0,5
	10
	5

	Тунець консервований
	0,44
	10
	4,4

	Чорнослив
	0,44
	10
	4,4

	Карамельний соус
	0,3
	10
	3

	Кедрові горішки
	0,3
	10
	3

	Родзинки
	0,3
	10
	3

	Лавровий лист
	0,281
	10
	2,81

	Соєвий соус
	0,225
	10
	2,25

	Бальзамічний оцет
	0,22
	10
	2,2

	Желатин
	0,165
	10
	1,65

	Цукрова пудра
	0,147
	10
	1,47

	Паприка червона молота
	0,137
	10
	1,37

	Розмарин сушений
	0,116
	10
	1,16

	Білий винний оцет
	0,095
	10
	0,95

	Рисовий оцет
	0,075
	10
	0,75

	Чай чорний
	0,073
	10
	0,73

	Лаванда мелена
	0,061
	10
	0,61

	Кориця
	0,06
	10
	0,6

	Коріандр
	0,06
	10
	0,6

	Перець духмяний горошком
	0,055
	10
	0,55

	Гірчиця (порошок)
	0,05
	10
	0,5

	Продовження таблиці 2.8

1
	2
	3
	4

	Орегано
	0,05
	10
	0,5

	Ванільний цукор
	0,047
	10
	0,47

	Соус Табаско
	0,045
	10
	0,45

	Ромашка сушена
	0,035
	10
	0,35

	Шафран
	0,03
	10
	0,3

	Чай зелений
	0,028
	10
	0,28

	Ванілін
	0,018
	10
	0,18

	Сода харчова
	0,016
	10
	0,16

	Перець червоний молотий
	0,015
	10
	0,15

	Прованські трави сушені
	0,015
	10
	0,15

	Жасмин
	0,014
	10
	0,14

	Оцет
	0,01
	10
	0,1

	Лимонна кислота
	0,008
	10
	0,08

	Разом
	
	
	347,5

	Покупні кондитерські вироби  і покупні товари

	Штрудель з маком та вишнею
	2,85
	1
	2,85

	Штрудель з полуницею
	2,4
	1
	2,4

	Чіабатта
	0,25
	1
	0,25

	Чізкейк з чорницею
	3,3
	1
	3,3

	Хліб пшеничний тостовий
	0,64
	1
	0,64

	Хліб житній
	11,79
	1
	11,79

	Хліб пшеничний
	24,44
	1
	24,44

	Чіпси картопляні в асортименті (зі смаком сметани та цибулі / сиру /  креветок / краба)
	1,5
	3
	4,5

	Шоколад «Мілка»
	6,1
	1
	6,1

	Тістечко «Карамельне»
	3
	1
	3

	Тістечко «Спокуса»
	3
	1
	3

	Сухарики в асортименті (житні / пшеничні зі смаком сиру / часнику / сьомги / салямі / холодцю)
	1,5
	3
	4,5

	Рибні снеки в асортименті (жовтий смугатик, ікра судака, анчоус, янтарна з перцем, тунець, кальмар, камбала, креветки)
	1,25
	3
	3,75

	Пиріг медовий з цукатами
	3
	1
	3
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	1
	2
	3
	4

	Пиріжки листкові з яблуками та корицею
	1,5
	1
	1,5

	Палички кукурудзяні в асортименті (зі смаком буженини / грибів / сиру / салямі)
	0,5
	3
	1,5

	М'ясні снеки  в асортименті  (м'ясо качки, курячі чіпси, ковбаски, конина, свинячі вушка, соломка зі свинини)
	1,25
	3
	3,75

	Крекер в асортименті (зі смаком піци / сиру / шинки)
	0,5
	3
	1,5

	Кекс  «Вишня в шоколаді»
	2,4
	1
	2,4

	Кекс «Подвійна насолода»
	2,4
	1
	2,4

	Донат «Крем»
	1,625
	1
	1,625

	Донат «Шоколад»
	1,625
	1
	1,625

	Грінки в асортименті (пшеничні / житні зі смаком баварських ковбасок / телятини з аджикою / червоної ікри / зеленню)
	1
	3
	3

	Ватрушка з родзинками
	3,15
	1
	3,15

	Арахіс смажений в асортименті (зі смаком бекону / краба / васабі / барбекю / сиру)
	1,7
	3
	5,1

	Багет 
	0,45
	1
	0,45

	Лаваш тонкий
	1
	1
	1

	Фісташки смажені
	0,5
	3
	1,5

	Разом
	
	
	104,02

	Заморожені продукти

	Морозиво
	9,41
	5
	47,05

	Крабові палички
	9,4
	3
	28,2

	Кальмари тушка
	0,6
	3
	1,8

	Разом
	
	
	77,05

	Вино-горілчані вироби

	Пиво Львівське 1715
	20
	2
	40

	Пиво Blanche De Namur 
	16
	2
	32

	Coca-cola  Cherry
	1,775
	2
	3,55

	Coca-cola Cherry-Vanilia
	1,42
	2
	2,84


Продовження таблиці 2.8

	1
	2
	3
	4

	Пиво Corona Extra
	4,29
	2
	8,58

	Fanta Grappa
	1,775
	2
	3,55

	Fanta Pineapple
	1,775
	2
	3,55

	Fanta Strawberry
	1,775
	2
	3,55

	Пиво Holsten Pilsener
	21
	2
	42

	Пиво Kronenbourg
	26,5
	2
	53

	Пиво Lowenbrau Original
	20
	2
	40

	Пиво Stella Artois
	42
	2
	84

	Пиво Zibert
	10
	2
	20

	Вино Aguaribay Malbec червоне сухе 
	2,5
	3
	7,5

	Вино Chateau Cizay Traminer біле  ltcthnyt
	1,5
	3
	4,5

	Вино Gato Negro біле напівсолодке
	2,5
	3
	7,5

	Вино Lieblingswein біле  напівсолодке 
	1,5
	3
	4,5

	Вино Pico Andino Merlot  червоне сухе
	1,6
	3
	4,8

	Вино Terra Initia Khvanchkara   червоне напівсолодке
	1,5
	3
	4,5

	Вино The Tracer Piesling біле напівсухе
	1,5
	3
	4,5

	Вино Verga LeRovole Vino Bianco біле сухе
	1,5
	3
	4,5

	Вино ігристе Oreanda Prosecco брют сухе 
	3
	3
	9

	Вино ігристе Valdo Marca Oro Valdobbiadene Prosecco сухе
	3,75
	3
	11,25

	Віскі Paddy Irish Whiskey
	3
	3
	9

	Віскі Tomintoul Single Malt
	2,5
	3
	7,5

	Горілка Bialy Bocian
	2
	3
	6

	Горілка Nemiroff Особлива м'яка 
	3
	3
	9

	Горілка Polonaise 
	2
	3
	6

	Пиво Жашківське
	23
	2
	46

	Конь'як Aznauri
	4
	3
	12

	Конь'як Geordani Legend
	3,5
	3
	10,5


Кінець таблиці  2.8
	1
	2
	3
	4

	Пиво Львівське 1715
	16,5
	2
	33


	Ром Beach House White Spiced Mauritius 
	3,5
	3
	10,5

	Пиво Чернігівське 
	10
	2
	20

	Пиво Повна Діжка М'яке
	33,5
	2
	67

	Сік «Jaffa» апельсиновий
	3,93
	3
	11,79

	Сік «Jaffa» виноградний
	1,4
	3
	4,2

	Сік «Jaffa» вишневий
	1,6
	3
	4,8

	Сік «Jaffa» грейпфрутовий 
	1,6
	3
	4,8

	Сік «Jaffa» мультифрукт
	1,4
	3
	4,2

	Сік «Jaffa» персиковий
	1,2
	3
	3,6

	Вода мінеральна «Трускавецька» газ.
	4,5
	3
	13,5

	Вода мінеральна «Трускавецька» негаз.
	4
	3
	12

	Разом
	
	
	694,56


Таблиця 2.9 – Розрахунок місткості холодильної збірно-розбірної камери для зберігання м’ясних, рибних та овочевих напівфабрикатів 

	Найменування групи продуктів
	Маса продуктів для зберігання, кг
	Коефіцієнт, що враховує вагу тари
	Місткість холодильної камери, кг

	1
	2
	3
	4

	Яловичина (вирізка)
	1,65
	
	

	Яловичина (товстий і тонкий край)
	5,75
	
	

	Яловичий язик 
	2,75
	
	

	Філе качки
	4,2
	
	

	Телятина (шия)
	4,8
	
	

	Свинина (товстий і тонкий край)
	4,25
	
	

	Свинина (вирізка)
	4,14
	
	

	Кролик 
	14,85
	
	

	Куряче філе 
	4,13
	
	

	Курячі стегенця
	4,95
	
	

	Скумбрія
	3,6
	
	

	Сібас
	2,5
	
	

	Морський окунь
	3,6
	
	


Кінець таблиці  2.9

	1
	2
	3
	4

	Дорадо 
	3,45
	
	

	Горбуша 
	7,2
	
	

	Форель 
	2,88
	
	

	Цибуля червона очищена
	0,15
	
	

	Цибуля ріпчаста очищена
	6,23
	
	

	Морква очищена
	4,12
	
	

	Картопля очищена
	23,72
	
	

	Разом
	108,92
	0,8
	136,15


Для зберігання напівфабрикатів приймаємо збірно-розбірну охолоджувальну камеру КХС-3 місткістю 200 кг.

Таблиця 2.10 – Розрахунок місткості холодильної збірно-розбірної камери для зберігання молочно-жирових продуктів та гастрономічних товарів
	Найменування групи продуктів
	Маса продуктів для зберігання, кг
	Коефіцієнт, що враховує вагу тари
	Місткість холодильної камери, кг

	1
	2
	3
	4

	Яйця
	18,66
	
	

	Рослинна олія
	12,87
	
	

	Сир кисломолочний
	11,67
	
	

	Молоко
	11,47
	
	

	Вершки
	10,36
	
	

	Моцарела
	9,96
	
	

	Шинка
	8,5
	
	

	Бекон
	5,5
	
	

	Буженина
	5,5
	
	

	Горбуша с/с
	5,5
	
	


	Масляна копчена
	5,5
	
	

	Сьомга с/с
	5,5
	
	

	Форель с/с
	5,5
	
	

	Вершкове масло
	5,34
	
	

	Оливкова олія
	5,22
	
	

	Сметана
	4,38
	
	

	Маасдам
	4,2
	
	

	Рікота
	4,2
	
	


Кінець таблиці  2.10

	1
	2
	3
	4

	Рокфор
	4,2
	
	

	Камамбер
	3,4
	
	

	Бринза
	3,2
	
	

	Сир твердий
	2,4
	
	

	Маргарин столовий
	1,85
	
	

	Гірчиця діжонська зерниста
	1,725
	
	

	Йогурт без наповнювача
	1,12
	
	

	Вершковий сир
	1,05
	
	

	Лосось с/с
	0,72
	
	

	Сир Дор Блю
	0,7
	
	

	Плавлений сир
	0,6
	
	

	Лосось копчений
	0,45
	
	

	Майонез
	0,36
	
	

	Сир фєта
	0,2
	
	

	Разом
	161,805
	0,8
	202,256


Для зберігання молочно-жирових продуктів і гастрономічних товарів приймаємо збірно-розбірну охолоджувальну камеру КХС-4 місткістю             280 кг. 

Таблиця 2.11 – Розрахунок місткості низькотемпературної камери для зберігання заморожених продуктів 

	Найменування групи продуктів
	Маса продуктів для зберігання, кг
	Коефіцієнт, що враховує вагу тари
	Місткість холодильної камери, кг

	1
	2
	3
	4

	Морозиво
	47,05
	
	

	Крабові палички
	28,2
	
	

	Кальмари тушка
	1,8
	
	

	Разом
	77,05
	0,8
	96,31


Для зберігання заморожених продуктів приймаємо низькотемпературну камеру КХН-3 місткістю 200 кг. 

Таблиця 2.12 – Розрахунок місткості холодильної збірно-розбірної камери для зберігання фруктів, зелені та напоїв

	Найменування групи продуктів
	Маса продуктів для зберігання, кг
	Коефіцієнт, що враховує вагу тари
	Місткість холодильної камери, кг

	1
	2
	3
	4

	Печериці
	26,4
	
	

	Яблуко
	12,28
	
	

	Помідор
	9
	
	

	Банан
	8,42
	
	

	Болгарський перець
	7,55
	
	

	Малина
	7,4
	
	

	Апельсин
	7,1
	
	

	Лимон
	6,24
	
	

	Полуниця
	6,06
	
	

	Виноград
	5,36
	
	

	Грейпфрут
	5
	
	

	Диня
	5
	
	

	Шпинат
	4,81
	
	

	Ківі
	4,8
	
	

	Груша
	4,4
	
	

	Спаржа
	3,83
	
	

	Гарбуз 
	3,24
	
	

	Огірки
	2,76
	
	

	Вишня
	1,92
	
	

	Смородина
	1,92
	
	

	Авокадо
	1,9
	
	

	Стручкова квасоля
	1,8
	
	

	Пекінська капуста
	1,5
	
	

	Мандарини
	1,4
	
	

	Рукола
	1,39
	
	

	Баклажан
	1,35
	
	

	Манго
	1,18
	
	

	Часник
	1,134
	
	

	Помідори чері
	0,99
	
	

	Персик
	0,96
	
	

	Листя салату
	0,75
	
	

	Салат ромен
	0,75
	
	


Кінець таблиці  2.12

	1
	2
	3
	4

	Обліпиха
	0,64
	
	

	Кріп
	0,59
	
	

	Кінза
	0,57
	
	

	Чорниця
	0,56
	
	

	Зелена цибуля
	0,48
	
	

	Інжир
	0,4
	
	

	М’ята
	0,246
	
	

	Петрушка зелень
	0,245
	
	

	Базилік
	0,21
	
	

	Цибуля-шалот
	0,18
	
	

	Селера
	0,125
	
	

	Лайм
	0,096
	
	

	Розмарин свіжий
	0,06
	
	

	Чебрець 
	0,039
	
	

	Петрушка корінь
	0,036
	
	

	Імбир корінь
	0,014
	
	

	Разом
	153,085
	0,8
	191,356


Для зберігання фруктів, зелені та напоїв приймаємо збірно-розбірну охолоджувальну камеру КХС-4 місткістю 280 кг.

Таблиця 2.13 – Розрахунок корисної площі комори сухих продуктів

	Назва продукту
	Кіль-кість продуктів, кг
	Норма наван-тажен-ня,

кг/м2
	Площа, яку займає продукт, м2
	Вид склад-ського облад-нання
	Габаритні розміри, мм
	Кіль-кість облад-нання
	Корисна пло-ща, м2

	
	
	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Рис
	71,1
	500
	0,1422
	ПТ
	
	
	
	
	

	Цукор
	57,2
	500
	0,1144
	ПТ
	
	
	
	
	

	Борошно пшеничне
	29,8
	500
	0,0596
	ПТ
	
	
	
	
	

	Спагетті
	15,1
	300
	0,0503
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сіль
	13,97
	600
	0,0233
	ПТ
	
	
	
	
	

	Гречка
	10,5
	500
	0,021
	ПТ
	
	
	
	
	

	Панірувальні сухарі
	12,6
	100
	0,126
	СПС
	
	
	
	
	

	Зелений горошок консервований
	12
	220
	0,0545
	СПС
	
	
	
	
	


Продовження таблиці 2.13

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Абрикосовий джем
	10,5
	220
	0,0477
	СПС
	
	
	
	
	

	Грецький горіх
	9,6
	100
	0,096
	СПС
	
	
	
	
	

	Мед
	9,01
	400
	0,0225
	СПС
	
	
	
	
	

	Сочевиця
	9
	500
	0,018
	СПС
	
	
	
	
	

	Ананас консервований
	8
	220
	0,0364
	СПС
	
	
	
	
	

	Мигдаль смажений
	7,25
	100
	0,0725
	СПС
	
	
	
	
	

	Кава
	6,14
	100
	0,0614
	СПС
	
	
	
	
	

	Перець чорний молотий
	6,12
	100
	0,0612
	СПС
	
	
	
	
	

	Мариновані огірки
	5,2
	220
	0,0236
	СПС
	
	
	
	
	


	Гарячий шоколад 
	5,1
	100
	0,051
	СПС
	
	
	
	
	

	Маслини
	5
	220
	0,0227
	СПС
	
	
	
	
	

	Оливки
	5
	220
	0,0227
	СПС
	
	
	
	
	

	Тунець консервований
	4,4
	220
	0,02
	СПС
	
	
	
	
	

	Чорнослив
	4,4
	100
	0,044
	СПС
	
	
	
	
	

	Карамельний соус
	3
	220
	0,0136
	СПС
	
	
	
	
	

	Кедрові горішки
	3
	100
	0,03
	СПС
	
	
	
	
	

	Родзинки
	3
	100
	0,03
	СПС
	
	
	
	
	

	Лавровий лист
	2,81
	100
	0,0281
	СПС
	
	
	
	
	

	Соєвий соус
	2,25
	220
	0,0102
	СПС
	
	
	
	
	

	Бальзамічний оцет
	2,2
	170
	0,0129
	СПС
	
	
	
	
	

	Желатин
	1,65
	100
	0,0165
	СПС
	
	
	
	
	

	Цукрова пудра
	1,47
	500
	0,0029
	СПС
	
	
	
	
	

	Паприка червона молота
	1,37
	100
	0,0137
	СПС
	
	
	
	
	

	Розмарин сушений
	1,16
	100
	0,0116
	СПС
	
	
	
	
	

	Білий винний оцет
	0,95
	170
	0,0056
	СПС
	
	
	
	
	

	Рисовий оцет
	0,75
	170
	0,0044
	СПС
	
	
	
	
	

	Чай чорний
	0,73
	100
	0,0073
	СПС
	
	
	
	
	

	Лаванда мелена
	0,61
	100
	0,0061
	СПС
	
	
	
	
	

	Кориця
	0,6
	100
	0,006
	СПС
	
	
	
	
	

	Коріандр
	0,6
	100
	0,006
	СПС
	
	
	
	
	

	Перець духмяний горошком
	0,55
	100
	0,0055
	СПС
	
	
	
	
	

	Гірчиця (порошок)
	0,5
	100
	0,005
	СПС
	
	
	
	
	

	Орегано
	0,5
	100
	0,005
	СПС
	
	
	
	
	

	Ванільний цукор
	0,47
	100
	0,0047
	СПС
	
	
	
	
	

	Соус Табаско
	0,45
	220
	0,0021
	СПС
	
	
	
	
	

	Ромашка сушена
	0,35
	100
	0,0035
	СПС
	
	
	
	
	

	Шафран
	0,3
	100
	0,003
	СПС
	
	
	
	
	

	Чай зелений
	0,28
	100
	0,0028
	СПС
	
	
	
	
	

	Ванілін
	0,18
	100
	0,0018
	СПС
	
	
	
	
	


 Кінець таблиці 2.13
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Сода харчова
	0,16
	100
	0,0016
	СПС
	
	
	
	
	

	Перець червоний молотий
	0,15
	100
	0,0015
	СПС
	
	
	
	
	

	Прованські трави сушені
	0,15
	100
	0,0015
	СПС
	
	
	
	
	

	Жасмин
	0,14
	100
	0,0014
	СПС
	
	
	
	
	

	Оцет
	0,1
	170
	0,0006
	СПС
	
	
	
	
	

	Лимонна кислота
	0,08
	100
	0,0008
	СПС
	
	
	
	
	

	Разом на ПТ
	
	
	0,4108
	ПТ-2
	1050
	840
	280
	1
	0,88

	Разом на СПС
	
	
	1,0259
	СПС-1
	1470
	840
	2200
	1
	1,23

	Разом
	
	
	1,4367
	
	
	
	
	
	2,11

	Загальна площа
	
	
	
	
	
	
	
	
	5,27


Таблиця 2.14 – Розрахунок корисної площі комори вино-горілчаних виробів

	Назва продукту
	Кіль-кість продуктів, кг
	Норма наван-тажен-ня,

кг/м2
	Площа, яку займає продукт, м2
	Вид склад-ського облад-нання
	Габаритні розміри, мм
	Кіль-кість облад-нання
	Корисна пло-ща, м2

	
	
	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Пиво Львівське 1715
	40
	200
	0,2
	ПТ
	
	
	
	
	

	Пиво Blanche De Namur 
	32
	200
	0,16
	ПТ
	
	
	
	
	

	Coca-cola  Cherry
	3,55
	200
	0,0177
	ПТ
	
	
	
	
	

	Coca-cola Cherry-Vanilia
	2,84
	200
	0,0142
	ПТ
	
	
	
	
	

	Пиво Corona Extra
	8,58
	200
	0,0429
	ПТ
	
	
	
	
	

	Fanta Grappa
	3,55
	200
	0,0177
	ПТ
	
	
	
	
	

	Fanta Pineapple
	3,55
	200
	0,0177
	ПТ
	
	
	
	
	

	Fanta Strawberry
	3,55
	200
	0,0177
	ПТ
	
	
	
	
	

	Пиво Holsten Pilsener
	42
	200
	0,21
	ПТ
	
	
	
	
	

	Пиво Kronenbourg
	53
	200
	0,265
	ПТ
	
	
	
	
	

	Пиво Lowenbrau Original
	40
	200
	0,2
	ПТ
	
	
	
	
	

	Пиво Stella Artois
	84
	200
	0,42
	ПТ
	
	
	
	
	

	Пиво Zibert
	20
	200
	0,1
	ПТ
	
	
	
	
	

	Вино Aguaribay Malbec червоне сухе 
	7,5
	200
	0,0375
	ПТ
	
	
	
	
	

	Вино Chateau Cizay Traminer біле  ltcthnyt
	4,5
	200
	0,0225
	ПТ
	
	
	
	
	


Продовження таблиці 2.14

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Вино Gato Negro біле напівсолодке
	7,5
	200
	0,0375
	ПТ
	
	
	
	
	

	Вино Lieblingswein біле  напівсолодке 
	4,5
	200
	0,0225
	ПТ
	
	
	
	
	

	Вино Pico Andino Merlot  червоне сухе
	4,8
	200
	0,024
	ПТ
	
	
	
	
	

	Вино Terra Initia Khvanchkara   червоне напівсолодке
	4,5
	200
	0,0225
	ПТ
	
	
	
	
	

	Вино The Tracer Piesling біле напівсухе
	4,5
	200
	0,0225
	ПТ
	
	
	
	
	

	Вино Verga LeRovole Vino Bianco біле сухе
	4,5
	200
	0,0225
	ПТ
	
	
	
	
	

	Вино ігристе Oreanda Prosecco брют сухе 
	9
	200
	0,045
	ПТ
	
	
	
	
	

	Вино ігристе Valdo Marca Oro Valdobbiadene Prosecco сухе
	11,25
	200
	0,0562
	ПТ
	
	
	
	
	

	Віскі Paddy Irish Whiskey
	9
	200
	0,045
	ПТ
	
	
	
	
	

	Віскі Tomintoul Single Malt
	7,5
	200
	0,0375
	ПТ
	
	
	
	
	

	Горілка Bialy Bocian
	6
	200
	0,03
	ПТ
	
	
	
	
	

	Горілка Nemiroff Особлива м'яка 
	9
	200
	0,045
	ПТ
	
	
	
	
	

	Горілка Polonaise 
	6
	200
	0,03
	ПТ
	
	
	
	
	

	Пиво Жашківське
	46
	200
	0,23
	ПТ
	
	
	
	
	

	Конь'як Aznauri
	12
	200
	0,06
	ПТ
	
	
	
	
	

	Конь'як Geordani Legend
	10,5
	200
	0,0525
	ПТ
	
	
	
	
	

	Пиво Львівське 1715
	33
	200
	0,165
	ПТ
	
	
	
	
	

	Ром Beach House White Spiced Mauritius 
	10,5
	200
	0,0525
	ПТ
	
	
	
	
	

	Пиво Чернігівське 
	20
	200
	0,1
	ПТ
	
	
	
	
	

	Пиво Повна Діжка М'яке
	67
	200
	0,335
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сік «Jaffa» апельсиновий
	11,79
	200
	0,0589
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сік «Jaffa» виноградний
	4,2
	200
	0,021
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сік «Jaffa» вишневий
	4,8
	200
	0,024
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сік «Jaffa» грейпфрутовий 
	4,8
	200
	0,024
	ПТ
	
	
	
	
	


Кінець таблиці 2.14
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Сік «Jaffa» мультифрукт
	4,2
	200
	0,021
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сік «Jaffa» персиковий
	3,6
	200
	0,018
	ПТ
	
	
	
	
	

	Вода мінеральна «Трускавецька» газ.
	13,5
	200
	0,0675
	ПТ
	
	
	
	
	

	Вода мінеральна «Трускавецька» негаз.
	12
	200
	0,06
	ПТ
	
	
	
	
	

	Разом на ПТ
	
	
	3,4728
	ПТ-2
	1050
	840
	280
	4
	3,52

	Загальна площа
	
	
	
	
	
	
	
	
	8,80


2.3. Проєктування процесів механічної обробки сировини

Розрахунок доготовочного цеху

В цеху виділяємо наступні технологічно-функціональні зони: 
· для доробки м’ясних, рибних, овочевих напівфабрикатів;

· для обробки сезонних овочів, фруктів, ягід, зелені. 
Режим роботи цеху – з 8 до 21 години.

Таблиця 2.15 – Виробнича програма доготовочного цеху

	Найменування сировини та напівфабрикатів
	Кількість, кг
	Нормативно-технічні документи на напівфабрикати

	1
	2
	3

	Яловичина (вирізка)
	1,65
	

	Яловичина (товстий і тонкий край)
	5,75
	

	Яловичий язик 
	2,75
	

	Філе качки
	4,2
	

	Телятина (шия)
	4,8
	

	Свинина (товстий і тонкий край)
	4,25
	

	Свинина (вирізка)
	4,14
	

	Кролик 
	14,85
	

	Куряче філе 
	4,13
	

	Курячі стегенця
	4,95
	

	Скумбрія
	3,6
	

	Сібас
	2,5
	

	Морський окунь
	3,6
	

	Дорадо 
	3,45
	

	Горбуша 
	7,2
	

	Форель 
	2,88
	

	Цибуля червона очищена
	0,15
	

	Цибуля ріпчаста очищена
	6,23
	

	Морква очищена
	4,12
	

	Картопля очищена
	23,72
	

	Печериці
	13,2
	

	Яблуко
	6,14
	

	Помідор
	4,5
	

	Банан
	4,21
	

	Болгарський перець
	3,775
	

	Малина
	3,7
	

	Апельсин
	3,55
	

	Лимон
	3,12
	


Кінець таблиці 2.15

	1
	2
	3

	Полуниця
	3,03
	

	Виноград
	2,68
	

	Грейпфрут
	2,5
	

	Диня
	2,5
	

	Шпинат
	4,81
	

	Ківі
	2,4
	

	Груша
	2,2
	

	Спаржа
	3,83
	

	Гарбуз 
	1,62
	

	Огірки
	1,38
	

	Вишня
	0,96
	

	Смородина
	0,96
	

	Авокадо
	0,95
	

	Стручкова квасоля
	0,9
	

	Пекінська капуста
	0,75
	

	Мандарини
	0,7
	

	Рукола
	1,39
	

	Баклажан
	0,675
	

	Манго
	0,59
	

	Часник
	0,567
	

	Помідори чері
	0,495
	

	Персик
	0,48
	

	Листя салату
	0,75
	

	Салат ромен
	0,75
	

	Обліпиха
	0,64
	

	Кріп
	0,59
	

	Кінза
	0,57
	

	Чорниця
	0,28
	

	Зелена цибуля
	0,48
	

	Інжир
	0,2
	

	М’ята
	0,246
	

	Петрушка зелень
	0,245
	

	Базилік
	0,21
	

	Цибуля-шалот
	0,18
	

	Селера
	0,125
	

	Лайм
	0,048
	

	Розмарин свіжий
	0,06
	

	Чебрець 
	0,039
	

	Петрушка корінь
	0,036
	

	Імбир корінь
	0,007
	


Таблиця 2.16 – Розрахунок кількості відходів та виходу напівфабрикатів при ручній обробці сезонних овочів, фруктів, ягід, зелені

	Найменування сировини
	Кількість, кг
	Відходи
	Вихід напівфабрикату

	
	
	%
	кг
	

	1
	2
	3
	
	

	Печериці
	13,2
	5
	0,66
	12,54

	Яблуко
	6,14
	12
	0,74
	5,40

	Помідор
	4,5
	15
	0,68
	3,83

	Банан
	4,21
	40
	1,68
	2,53

	Болгарський перець
	3,775
	25
	0,944
	2,831

	Малина
	3,7
	15
	0,56
	3,15

	Апельсин
	3,55
	33
	1,17
	2,38

	Лимон
	3,12
	39
	1,22
	1,90

	Полуниця
	3,03
	15
	0,45
	2,58

	Виноград
	2,68
	4
	0,11
	2,57

	Грейпфрут
	2,5
	33
	0,83
	1,68

	Диня
	2,5
	36
	0,90
	1,60

	Шпинат
	4,81
	26
	1,25
	3,56

	Ківі
	2,4
	21
	0,50
	1,90

	Груша
	2,2
	27
	0,59
	1,61

	Спаржа
	3,83
	27
	1,03
	2,80

	Гарбуз 
	1,62
	30
	0,49
	1,13

	Огірки
	1,38
	5
	0,07
	1,31

	Вишня
	0,96
	15
	0,14
	0,82

	Смородина
	0,96
	15
	0,14
	0,82

	Авокадо
	0,95
	40
	0,38
	0,57

	Стручкова квасоля
	0,9
	10
	0,09
	0,81

	Пекінська капуста
	0,75
	37
	0,28
	0,47

	Мандарини
	0,7
	26
	0,18
	0,52

	Рукола
	1,39
	26
	0,36
	1,03

	Баклажан
	0,675
	15
	0,101
	0,574

	Манго
	0,59
	40
	0,24
	0,35

	Часник
	0,567
	24
	0,136
	0,431

	Помідори чері
	0,495
	3
	0,015
	0,480

	Персик
	0,48
	10
	0,05
	0,43

	Листя салату
	0,75
	28
	0,21
	0,54

	Салат ромен
	0,75
	28
	0,21
	0,54

	Обліпиха
	0,64
	10
	0,06
	0,58

	Кріп
	0,59
	26
	0,15
	0,44

	Кінза
	0,57
	26
	0,15
	0,42

	Чорниця
	0,28
	15
	0,04
	0,24

	Зелена цибуля
	0,48
	20
	0,10
	0,38


Кінець таблиці 2.16

	1
	2
	3
	
	

	Інжир
	0,2
	15
	0,03
	0,17

	М’ята
	0,246
	26
	0,064
	0,182

	Петрушка зелень
	0,245
	26
	0,064
	0,181

	Базилік
	0,21
	26
	0,05
	0,16

	Цибуля-шалот
	0,18
	20
	0,04
	0,14

	Селера
	0,125
	16
	0,020
	0,105

	Лайм
	0,048
	10
	0,005
	0,043

	Розмарин свіжий
	0,06
	26
	0,02
	0,04

	Чебрець 
	0,039
	26
	0,010
	0,029

	Петрушка корінь
	0,036
	25
	0,009
	0,027

	Імбир корінь
	0,007
	26
	0,002
	0,005


Розрахунок та добір механічного обладнання

Таблиця 2.17 – Розрахунок кількості овочів, які підлягають механічній обробці

	Найменування овочів
	Кількість овочів, які підлягають механічній обробці, кг

	
	Вид нарізки

	
	Кубики
	Дольки
	Соломка
	Шинковка

	Цибуля червона очищена
	
	
	0,15
	

	Цибуля ріпчаста очищена
	0,95
	
	4,86
	

	Морква очищена
	2,31
	
	1,81
	

	Картопля очищена
	1,32
	3,6
	
	

	Печериці
	10,0
	
	3,2
	

	Разом
	14,58
	3,6
	10,02
	

	Усього
	28,2


Таблиця 2.18 – Розрахунок та підбір механічного обладнання

	Марка  машини
	Назва операції
	Кількість продукту, кг
	Продуктив-ність машини,

кг/г
	Час роботи машини, год
	Коефіцієнт використання
	Кількість  машин

	КК Stepan
	Нарізання овочів
	28,2
	40
	0,71
	0,05
	1


Розрахунок і підбір холодильного обладнання

Таблиця 2.19 – Розрахунок місткості холодильної шафи
	Найменування продуктів
	Маса продуктів за 1/2 зміни, кг
	Коефіцієнт, що враховує вагу тари
	Місткість

холодильної

шафи, кг

	1
	2
	3
	

	Яловичина (вирізка)
	0,825
	
	

	Яловичина (товстий і тонкий край)
	2,875
	
	

	Яловичий язик 
	1,375
	
	

	Філе качки
	2,1
	
	

	Телятина (шия)
	2,4
	
	

	Свинина (товстий і тонкий край)
	2,125
	
	

	Свинина (вирізка)
	2,07
	
	

	Кролик 
	7,425
	
	

	Куряче філе 
	2,065
	
	

	Курячі стегенця
	2,475
	
	

	Скумбрія
	1,8
	
	

	Сібас
	1,25
	
	

	Морський окунь
	1,8
	
	

	Дорадо 
	1,725
	
	

	Горбуша 
	3,6
	
	

	Форель 
	1,44
	
	

	Цибуля червона очищена
	0,075
	
	

	Цибуля ріпчаста очищена
	3,115
	
	

	Морква очищена
	2,06
	
	

	Картопля очищена
	11,86
	
	

	Печериці
	6,6
	
	

	Яблуко
	3,07
	
	

	Помідор
	2,25
	
	

	Банан
	2,105
	
	

	Болгарський перець
	1,888
	
	

	Малина
	1,85
	
	

	Апельсин
	1,775
	
	

	Лимон
	1,56
	
	

	Полуниця
	1,515
	
	

	Виноград
	1,34
	
	

	Грейпфрут
	1,25
	
	

	Диня
	1,25
	
	


Кінець таблиці 2.19

	1
	2
	3
	

	Шпинат
	2,415
	
	

	Ківі
	1,2
	
	

	Груша
	1,1
	
	

	Спаржа
	1,915
	
	

	Гарбуз 
	0,81
	
	

	Огірки
	0,69
	
	

	Вишня
	0,48
	
	

	Смородина
	0,48
	
	

	Авокадо
	0,475
	
	

	Стручкова квасоля
	0,45
	
	

	Пекінська капуста
	0,375
	
	

	Мандарини
	0,35
	
	

	Рукола
	0,695
	
	

	Баклажан
	0,338
	
	

	Манго
	0,295
	
	

	Часник
	0,284
	
	

	Помідори чері
	0,248
	
	

	Персик
	0,24
	
	

	Листя салату
	0,375
	
	

	Салат ромен
	0,375
	
	

	Обліпиха
	0,32
	
	

	Кріп
	0,295
	
	

	Кінза
	0,285
	
	

	Чорниця
	0,14
	
	

	Зелена цибуля
	0,24
	
	

	Інжир
	0,1
	
	

	М’ята
	0,123
	
	

	Петрушка зелень
	0,123
	
	

	Базилік
	0,105
	
	

	Цибуля-шалот
	0,09
	
	

	Селера
	0,063
	
	

	Лайм
	0,024
	
	

	Розмарин свіжий
	0,03
	
	

	Чебрець 
	0,0195
	
	

	Петрушка корінь
	0,018
	
	

	Імбир корінь
	0,004
	
	

	Разом
	96,483
	0,8
	120,60


У доготовочному цеху встановлюємо холодильну шафу ШХ-0,80М місткістю 140 кг. 

Розрахунок чисельності робітників

Розрахунок чисельності працівників кафе «Master Grill» та пивного бару наведено у табл. 2.20.

Таблиця 2.20 – Розрахунок чисельності працівників кафе «Master Grill» 
	Найменування страв
	Кількість порцій, шт.
	Коефіцієнт трудомісткості
	Чисельність виробничих працівників, люд.

	1
	2
	3
	4

	Молочний коктейль з малиною
	12
	0,4
	0,014

	Молочний коктейль з лимоном
	16
	0,4
	0,019

	Гарбузовий смузі з бананом та яблуком
	18
	0,6
	0,032

	Суп-смузі із дині, грейпфрута і м'яти
	25
	0,6
	0,045

	Малиновий суп-смузі з апельсиновим соком «Вітамінка»
	25
	0,6
	0,045

	Вершкове морозиво з манго 
	15
	0,4
	0,018

	Вершкове морозиво з карамеллю та корицею 
	10
	0,4
	0,012

	Морозиво з грецьким горіхом та шоколадом
	15
	0,4
	0,018

	Компот із смородини
	16
	0,4
	0,019

	Компот із вишні
	16
	0,4
	0,019

	Морс обліпиховий  
	16
	0,4
	0,019

	Бананово-молочне желе
	10
	0,4
	0,012

	Вершковий десерт з чорносливом
	8
	0,6
	0,014

	Сирно-вершковий мус з виноградом «Насолода»
	8
	0,6
	0,014

	Йогуртовий десерт з мандаринами
	7
	0,6
	0,013

	Кавовий крем-мус
	7
	0,6
	0,013

	Персикове суфле
	8
	0,8
	0,019

	Фруктова корзина (банан, апельсин, виноград, яблуко, груша, ківі)
	44
	0,4
	0,053

	Часникові тости з помідорами та базиліком 
	17
	1,0
	0,051

	Смажена чіабатта з зеленню, інжиром та сиром
	10
	1,0
	0,030

	Рибна тарілка 
	55
	0,6
	0,099

	М’ясна тарілка 
	55
	0,6
	0,099

	Салат з морепродуктами та ананасом 
	10
	1,2
	0,036


Продовження таблиці 2.20

	1
	2
	3
	4

	Салат з яловичиною, болгарським перцем та руколою
	15
	1,2
	0,054

	Салат з свининою, апельсинами та пекінською капустою 
	15
	1,2
	0,054


	Салат з огірками, авокадо та зеленню
	10
	1,2
	0,036

	Салат із печених овочів 
	20
	1,2
	0,072

	Салат з смаженими яблуками та грецькими горіхами
	10
	1,2
	0,036

	Салат з яловичиною та смаженим на грилі багетом «Цезарь  Grill»
	15
	1,2
	0,054

	Маринована закуска із печериць та болгарського перцю
	5
	1,2
	0,018

	Асорті із маслини та оливок
	10
	0,4
	0,012

	Сирна тарілка 
	60
	0,6
	0,108

	Сиркова маса  з грибами, часником та зеленню
	10
	0,4
	0,012

	Масло вершкове
	17
	0,2
	0,010

	Юшка з горбуші з грибами
	22
	1,8
	0,119

	Курячий суп з омлетом і спагетті
	18
	1,5
	0,081

	Крем-суп із сочевиці з сухариками
	15
	1,5
	0,068

	Скумбрія в винному маринаді з картопляним пюре 
	15
	1,5
	0,068

	Дорадо на грилі з овочевим гарніром та зеленим соусом «Дорадо  Grill»
	15
	1,5
	0,068

	Свиняча вирізка в гірчично-медовому маринаді на грилі з картоплею по-селянськи «Свинина Grill»
	13
	1,5
	0,059

	Сібас на грилі з апельсинами та з гарніром із картоплі і спаржі
	10
	1,5
	0,045

	Шашлички із горбуші на грилі з спаржею 
	20
	1,5
	0,090

	Морський окунь запечений під овочами
	15
	1,5
	0,068

	Форель запечена під пряним соусом з рисом
	12
	1,5
	0,054

	Натуральні котлети із свинини з картоплею по-селянськи
	13
	1,5
	0,059

	Телятина тушкована з морквою і горошком
	24
	1,5
	0,108

	Різотто з кроликом та грибами
	99
	1,2
	0,356


Кінець таблиці 2.20

	1
	2
	3
	4

	Яловичина запечена в гірчично-медовій глазурі з спагетті 
	15
	1,5
	0,068

	Рулетики із яловичини з сиром, родзинками та горіхами
	20
	1,5
	0,090

	Філе качки під апельсиновим соусом з картопляним пюре 
	20
	1,5
	0,090

	Курячі стегенця, смажені під абрикосовим маринадом з гречаною кашею
	15
	1,5
	0,068

	Філе курки з овочами на грилі
	15
	1,5
	0,068

	Картопля, запечена з цибулею на грилі
	25
	1,2
	0,090

	Сирники з полуничним соусом
	74
	1,0
	0,222

	Омлет зі шпинатом
	74
	0,8
	0,178

	Бутерброд з лососем, сиром кисломолочним і зеленню
	18
	0,8
	0,043

	Бутерброд з крабовими палочками, вершковим сиром і ківі
	20
	0,8
	0,048

	Бутерброд з шинкою, вершковим сиром і маринованими огірками
	15
	0,8
	0,036

	Канапе з копченим лососем і авокадо
	15
	0,8
	0,036

	Грінки з тунцем, яйцями та маринованими огірками
	22
	1,0
	0,066

	 Грінки з ананасами та плавленим сиром
	20
	1,0
	0,060

	Крабові палички в пивному клярі
	30
	1,5
	0,135

	Рулетики із лаваша з картоплею та шинкою
	20
	1,5
	0,090

	Сирні кульки з моцарелою
	24
	1,5
	0,108

	Разом
	
	
	3,915


Загальна чисельність робітників:  N2 = 4 ∙1,59 = 7 чол.

Таблиця 2.21 – Розрахунок кількості робітників виробництва по цехам підприємства

	Найменування цехів
	Кількість робітників виробництва

	
	%
	Одночасно працюючі в цехах

	Доготовочний цех

Холодний цех

Гарячий цех
	20

30

50
	1

2

4

	Разом
	100
	7


Розрахунок немеханічного обладнання

Таблиця 2.22 – Розрахунок кількості виробничих столів 

	Найменування технологічних зон
	Кількість робітників
	Норма довжини стола, м
	Розрахун-кова довжина столів, м
	Тип, марка стола
	Стандартна довжина стола, м
	Кіль-кість столів

	для доробки м’ясних, рибних, овочевих напівфабрикатів
	1
	1,25
	1,25
	СПСМ-4
	1,26
	1

	обробки сезонних овочів, фруктів, ягід, зелені
	1
	1,25
	1,25
	СПСМ-4
	1,26
	1


Таблиця 2.23 – Розрахунок і підбір виробничих ванн

	Найменування продукту
	 Маса продукту  кг
	Щільність продукту, кг/дм3
	Тривалість циклу обробки, хв
	 Оборотність ванни
	Коефіцієнт заповнення ванни
	 Розрахунковий об’єм, дм3
	 Марка ванни
	Габаритні розміри ванни, мм
	Кількість ванн

	
	
	
	
	
	
	
	
	Довжина
	Ширина
	Висота
	

	Овочеві н/ф, фрукти,  сезонні овочі, зелень
	186,17
	0,45
	30
	26
	0,85
	18,72
	СМВСМ
	1470
	840
	860
	1

	М’ясні н/ф
	51,47
	0,5
	40
	17,3
	0,85
	6,99
	ВМСМ-33
	630
	840
	860
	1

	Рибні  н/ф
	23,23
	0,8
	30
	26
	0,85
	1,31
	ВМСМ-33
	630
	840
	860
	1


Додатково встановлюємо:

· стіл секційно-модульний  СПСМ-2 для установки КК Stepan, 
· підтоварник ПТ-2, 
· пересувний стелаж СП-125,
· раковину для миття рук.

Розрахунок корисної і загальної площі цеху

Таблиця 2.24 – Розрахунок корисної площі доготовочного цеху 
	Найменування обладнання


	Марка 
	Кількість одиниць обладнання
	Габаритні розміри, мм
	Корисна площа, м2

	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	

	Овочерізка
Стіл секційно-модульний
Холодильна шафа

Стіл з ванною

Стіл для установки  КК Stepan 

Ванна мийна

Стелаж пересувний

Підтоварник металевий
Раковина для миття рук

Разом

Загальна площа
	КК Stepan
СПСМ-4

ШХ-0,80М

СМВСМ

СПСМ-2
ВМСМ-33

СП-125

ПТ-2


	1

2

1

1

1

2
1
1

 

1
	610
1260

1500
1470
1050
630
600
1050

500

 
	480
840

750
840
840

840

400
840
400 
	320
860

1810
860
860

860
1500
280
 


	-
2,12

1,13

1,23

0,88

1,06

0,24

0,88

0,20

7,74

19,35


                  2.4. Проєктування процесів теплової обробки сировини

Розрахунок холодного цеху

В цеху виділяємо наступні технологічно-функціональні зони: 

для приготування холодних страв і закусок;

для приготування солодких страв і холодних напоїв. 
Молочні коктейлі та морозиво готують та реалізують за барною стійкою.

Режим роботи цеху – з 9 до 23 години.

 Таблиця 2.25 – Виробнича програма холодного цеху

	№ рецептур страв
	Найменування страв
	Вихід страви, г
	Кількість страв

	1
	2
	3
	4

	
	Гарбузовий смузі з бананом та яблуком
	200
	18

	
	Суп-смузі із дині, грейпфрута і м'яти
	200
	25

	
	Малиновий суп-смузі з апельсиновим соком «Вітамінка»
	180
	25

	
	Компот із смородини
	200
	16

	
	Компот із вишні
	200
	16

	
	Морс обліпиховий  
	200
	16

	
	Бананово-молочне желе
	125
	10

	
	Вершковий десерт з чорносливом
	150
	8

	
	Сирно-вершковий мус з виноградом «Насолода»
	165
	8

	
	Йогуртовий десерт з мандаринами
	150
	7

	
	Кавовий крем-мус
	150
	7

	
	Персикове суфле
	165
	8

	
	Фруктова корзина 
	300
	44

	
	Часникові тости з помідорами та базиліком 
	40
	17

	
	Смажена чіабатта з зеленню, інжиром та сиром
	50
	10

	
	Рибна тарілка 
	200
	35

	
	М’ясна тарілка 
	200
	35

	
	Салат з морепродуктами та ананасом 
	150
	10

	
	Салат з яловичиною, болгарським перцем та руколою
	150
	15


	Салат з огірками, авокадо та зеленню
	150
	10
	


Кінець таблиці 2.25

	1
	2
	3
	4

	
	Салат з свининою, апельсинами та пекінською капустою 
	150
	15

	
	Салат із печених овочів 
	150
	20

	
	Салат з смаженими яблуками та грецькими горіхами
	150
	10

	
	Салат з яловичиною та смаженим на грилі багетом «Цезарь  Grill»
	150
	15

	
	Маринована закуска із печериць та болгарського перцю
	150
	5

	
	Асорті із маслини та оливок
	100
	10

	
	Сирна тарілка (рокфор, маасдам, моцарела, рікота, бринза, камамбер)
	200
	40

	
	Сиркова маса  з грибами, часником та зеленню
	75
	10

	
	Масло вершкове
	20
	17


Графік реалізації страв за годинами роботи залу наведено у табл. 2.26.

Таблиця 2.26 – Графік реалізації страв за годинами роботи підприємства

	Найменування страв
	Кіль-кість страв за 

день
	Години роботи залу

	
	
	10-11
	11-12
	12-13
	13-14
	14-15
	15-16
	16-17
	17-18
	18-19
	19-20
	20-21
	21-22
	22-23

	
	
	Коефіцієнт перерахунку

	
	
	0,051
	0,068
	0,145
	0,162
	0,154
	0,085
	0,077
	0,051
	0,034
	0,048
	0,051
	0,037
	0,034

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	Гарбузовий смузі з бананом та яблуком
	18
	1
	1
	2
	2
	3
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Суп-смузі із дині, грейпфрута і м'яти
	25
	1
	2
	4
	4
	4
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Малиновий суп-смузі з апельсиновим соком «Вітамінка»
	25
	1
	2
	4
	4
	4
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Компот із смородини
	16
	1
	1
	1
	3
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Компот із вишні
	16
	1
	1
	1
	3
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Морс обліпиховий  
	16
	1
	1
	1
	3
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Бананово-молочне желе
	10
	1
	1
	1
	2
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	1
	0
	0

	Вершковий десерт з чорносливом
	8
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0


Кінець таблиці 2.26

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	Сирно-вершковий мус з виноградом «Насолода»
	8
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Йогуртовий десерт з мандаринами
	7
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Кавовий крем-мус
	7
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Персикове суфле
	8
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Фруктова корзина 
	44
	2
	3
	6
	7
	7
	4
	3
	3
	2
	2
	2
	2
	1

	Часникові тости з помідорами та базиліком 
	17
	1
	1
	2
	3
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Смажена чіабатта з зеленню, інжиром та сиром
	10
	1
	1
	1
	2
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	1
	0
	0

	Рибна тарілка 
	35
	2
	2
	5
	6
	5
	3
	3
	2
	1
	2
	2
	1
	1

	М’ясна тарілка 
	35
	2
	2
	5
	6
	5
	3
	3
	2
	1
	2
	2
	1
	1

	Салат з морепродуктами та ананасом 
	10
	1
	1
	1
	2
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	1
	0
	0

	Салат з яловичиною, болгарським перцем та руколою
	15
	1
	1
	1
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Салат з свининою, апельсинами та пекінською капустою 
	15
	1
	1
	1
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1


	Салат з огірками, авокадо та зеленню
	10
	1
	1
	1
	2
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	1
	0
	0

	Салат із печених овочів 
	20
	1
	1
	1
	3
	3
	2
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1

	Салат з смаженими яблуками та грецькими горіхами
	10
	1
	1
	1
	2
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	1
	0
	0

	Салат з яловичиною та смаженим на грилі багетом «Цезарь  Grill»
	15
	1
	1
	1
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Маринована закуска із печериць та болгарського перцю
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Асорті із маслини та оливок
	10
	1
	1
	1
	2
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	1
	0
	0

	Сирна тарілка 
	40
	2
	3
	6
	6
	6
	3
	3
	4
	1
	2
	2
	1
	1

	Сиркова маса  з грибами, часником та зеленню
	10
	1
	1
	1
	2
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	1
	0
	0

	Масло вершкове
	17
	1
	1
	2
	3
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1


Розрахунок і підбір холодильного обладнання

Таблиця 2.27 – Розрахунок і підбір холодильної шафи

	Найменування страв
	Кількість страв
	Вага однієї порції, г
	Загальна вага, кг

	
	За ½ дня
	За час пік
	
	За ½ дня
	За час пік

	Гарбузовий смузі з бананом та яблуком
	9
	5
	200
	1,80
	1,00

	Суп-смузі із дині, грейпфрута і м'яти
	13
	8
	200
	2,50
	1,60

	Малиновий суп-смузі з апельсиновим соком 
	13
	8
	180
	2,25
	1,44

	Компот із смородини
	8
	5
	200
	1,60
	1,00

	Компот із вишні
	8
	5
	200
	1,60
	1,00

	Морс обліпиховий  
	8
	5
	200
	1,60
	1,00

	Бананово-молочне желе
	5
	3
	125
	0,63
	0,38

	Вершковий десерт з чорносливом
	4
	2
	150
	0,60
	0,30

	Сирно-вершковий мус з виноградом 
	4
	2
	165
	0,66
	0,33

	Йогуртовий десерт з мандаринами
	4
	2
	150
	0,53
	0,30

	Кавовий крем-мус
	4
	2
	150
	0,53
	0,30

	Персикове суфле
	4
	2
	165
	0,66
	0,33

	Фруктова корзина 
	22
	14
	300
	6,60
	4,20

	Часникові тости з помідорами та базиліком
	9
	5
	40
	0,34
	0,20

	Смажена чіабатта з зеленню, інжиром та сиром
	5
	3
	50
	0,25
	0,15

	Рибна тарілка 
	18
	11
	200
	3,50
	2,20

	М’ясна тарілка 
	18
	11
	200
	3,50
	2,20

	Салат з морепродуктами та ананасом 
	5
	3
	150
	0,75
	0,45

	Салат з яловичиною, болгарським перцем та руколою
	8
	4
	150
	1,13
	0,60

	Салат з свининою, апельсинами та пекінською капустою 
	8
	4
	150
	1,13
	0,60


	Салат з огірками, авокадо та зеленню
	5
	3
	150
	0,75
	0,45

	Салат із печених овочів 
	10
	6
	150
	1,50
	0,90

	Салат з смаженими яблуками та грецькими горіхами
	5
	3
	150
	0,75
	0,45

	Салат з яловичиною та смаженим на грилі багетом «Цезарь  Grill»
	8
	4
	150
	1,13
	0,60

	Маринована закуска із печериць та болгарського перцю
	3
	2
	150
	0,38
	0,30

	Асорті із маслини та оливок
	5
	3
	100
	0,50
	0,30

	Сирна тарілка 
	20
	12
	200
	4,00
	2,40

	Сиркова маса  з грибами, часником та зеленню
	5
	3
	75
	0,38
	0,23

	Масло вершкове
	9
	5
	20
	0,17
	0,10

	
	
	
	
	41,68
	25,30


Е= (41,68+25,30)/0,8 = 83,73 кг.

           Таблиця 2.28 –  Добір холодильних шаф 

	Розрахункова місткість холодильної шафи, кг
	Найменування обладнання
	Тип, марка холодильного обладнання
	Стандартна місткість холодильної шафи, кг
	Кількість, шт. 

	83,73
	Холодильна шафа
	INTER-501
	55
	1

	
	Стіл з охолоджуваною шафою та гіркою
	СОЭИ-3
	60
	1


Розрахунок механічного обладнання

Таблиця 2.29 – Розрахунок та підбір механічного обладнання

	Марка  машини
	Назва операції
	Кількість продукту, кг
	Продуктив-ність машини, кг/г
	Час роботи машини, год
	Коефіцієнт використання
	Кіль-кість  машин

	SIRMAN PP4
	Нарізан-ня сирих сезонних овочів
	6,34
	4
	1,59
	0,11
	1

	SIRMAN 350
	Нарізан-ня гастро-номії
	22,0
	9
	2,44
	0,17
	1


Розрахунок немеханічного обладнання

Таблиця 2.30 – Розрахунок кількості виробничих столів 

	Найменування технологічних зон
	Кількість робітників
	Норма довжини стола, м
	Розрахун-кова довжина столів, м
	Тип, марка стола
	Стандартна довжина стола, м
	Кіль-кість столів

	для приготування холодних страв і закусок 
	1
	1,25
	1,25
	СПСМ-4
	1,26
	1

	для приготування солодких страв і холодних напоїв 
	1
	1,25
	1,25
	СПСМ-4
	1,26
	1


Додатково встановлюємо:

· ванну мийну ВМ-1,  
· столи СПСМ-2 для установки машини для нарізання сирих сезонних овочів SIRMAN PP4 та машини для нарізання гастрономії SIRMAN 350, 
· пересувний стелаж СПП,
· стійку роздавальну СРСМ, 
· раковину для миття рук,
Також передбачаємо блендер для механізації процесу приготування солодких страв.
Розрахунок корисної і загальної площ цеху 

Таблиця 2.31 – Розрахунок корисної площі холодного цеху

	Найменування обладнання


	Марка 
	Кількість одиниць обладнання
	Габаритні розміри, мм
	Корисна площа, м2

	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	

	Холодильна шафа 

Стіл з охолоджуваною шафою та гіркою

Машина для нарізання сирих сезонних овочів

Машина для нарізання гастрономії
Стіл секційно-модульний 

Ванна мийна 

Стіл секційно-модульний 

Стійка роздавальна 

Раковина для миття рук

Разом

Загальна площа
	INTER-501
СОЭИ-3

SIRMAN PP4

SIRMAN 350

СПСМ-4

ВМ-1

СПСМ-2

СРСМ
	1
1

1

1

2

1

2

1

1


	580
1680

400

450

1260

840

1050

1470

500
	620
840

400

280

840

840

840

840

400
	1985
1030

640

400

860

860

860

860


	0,36
1,41

2,117

0,706

1,764

1,235

0,2

7,792

19,48


Розрахунок гарячого цеху

В цеху виділяємо наступні технологічно-функціональні зони: 

для приготування перших страв, 
для приготування других страв та гарнірів 

для приготування солодких страв.

Гарячі напої готують та реалізують за барною стійкою.

Режим роботи цеху – з 9 до 23 години.

Таблиця 2.32 – Виробнича програма гарячого цеху

	№ по збірнику рецептур
	Найменування страв
	Вихід, г
	Кількість порцій

	1
	2
	3
	4

	
	Юшка з горбуші з грибами
	300
	22

	
	Курячий суп з омлетом і спагетті
	300
	18

	
	Крем-суп із сочевиці з сухариками
	300/30
	15

	
	Скумбрія в винному маринаді з картопляним пюре 
	200/100
	15

	
	Дорадо на грилі з овочевим гарніром та зеленим соусом «Дорадо  Grill»
	200/100/10
	15

	
	Свиняча вирізка в гірчично-медовому маринаді на грилі з картоплею по-селянськи «Свинина Grill»
	150/100
	13

	
	Сібас на грилі з апельсинами та з гарніром із картоплі і спаржі
	150/100
	10

	
	Шашлички із горбуші на грилі з спаржею 
	200/100
	20

	
	Морський окунь запечений під овочами
	250
	15

	
	Форель запечена під пряним соусом з рисом
	200/100
	12

	
	Натуральні котлети із свинини з картоплею по-селянськи
	150/100
	13

	
	Телятина тушкована з морквою і горошком
	250
	24

	
	Яловичина запечена в гірчично-медовій глазурі з спагетті 
	150/100
	15

	
	Рулетики із яловичини з сиром, родзинками та горіхами
	250
	20

	
	Філе качки під апельсиновим соусом з картопляним пюре 
	150/100
	20

	
	Філе курки з овочами на грилі
	150/100
	15


Кінець таблиці 2.32
	1
	2
	3
	4

	
	Курячі стегенця, смажені під абрикосовим маринадом з гречаною кашею
	150/100
	15

	
	Картопля, запечена з цибулею на грилі
	200
	25

	
	Різотто з кроликом 
	300
	45

	
	Різотто з грибами
	300
	44

	
	Сирники з полуничним соусом
	200/25
	74

	
	Омлет зі шпинатом
	200
	74


Графік реалізації страв за годинами роботи залу наведено у табл. 2.33.

Таблиця 2.33 – Графік реалізації страв за годинами роботи підприємства

	Найменування страв
	Кіль-кість страв за 

день
	Години роботи залу

	
	
	10-11
	11-12
	12-13
	13-14
	14-15
	15-16
	16-17
	17-18
	18-19
	19-20
	20-21
	21-22
	22-23

	
	
	Коефіцієнт перерахунку

	
	
	0,051
	0,068
	0,145
	0,162
	0,154
	0,085
	0,077
	0,051
	0,034
	0,048
	0,051
	0,037
	0,034

	
	
	Коефіцієнт перерахунку для перших страв

	
	
	
	0,098
	0,210
	0,223
	0,223
	0,125
	0,111
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	Юшка з горбуші з грибами
	22
	
	2
	5
	5
	5
	3
	2
	
	
	
	
	
	

	Курячий суп з омлетом і спагетті
	18
	
	2
	4
	4
	4
	2
	2
	
	
	
	
	
	

	Крем-суп із сочевиці з сухариками
	15
	
	2
	3
	3
	3
	2
	2
	
	
	
	
	
	

	Скумбрія в винному маринаді з картопляним пюре 
	15
	1
	1
	1
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Дорадо на грилі з овочевим гарніром та зеленим соусом «Дорадо  Grill»
	15
	1
	1
	1
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Свиняча вирізка в гірчично-медовому маринаді на грилі з картоплею по-селянськи «Свинина Grill»
	13
	1
	1
	2
	2
	2
	1
	1
	1
	0
	1
	1
	0
	0
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	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	Сібас на грилі з апельсинами та з гарніром із картоплі і спаржі
	10
	1
	1
	1
	2
	2
	1
	0
	1
	0
	0
	1
	0
	0

	Шашлички із горбуші на грилі з спаржею 
	20
	1
	1
	2
	3
	3
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Морський окунь запечений під овочами
	15
	1
	1
	1
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Форель запечена під пряним соусом з рисом
	12
	1
	1
	1
	2
	2
	1
	1
	1
	0
	1
	1
	0
	0

	Натуральні котлети із свинини з картоплею по-селянськи
	13
	1
	1
	2
	2
	2
	1
	1
	1
	0
	1
	1
	0
	0

	Телятина тушкована з морквою і горошком
	24
	1
	2
	3
	4
	4
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Яловичина запечена в гірчично-медовій глазурі з спагетті 
	15
	1
	1
	1
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Рулетики із яловичини з сиром, родзинками та горіхами
	20
	1
	1
	2
	3
	3
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Філе качки під апельсиновим соусом з картопляним пюре 
	20
	1
	1
	2
	3
	3
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Курячі стегенця, смажені під абрикосовим маринадом з гречаною кашею
	15
	1
	1
	1
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Філе курки з овочами на грилі
	15
	1
	1
	1
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Картопля, запечена з цибулею на грилі
	25
	1
	2
	4
	4
	4
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Різотто з кроликом 
	45
	3
	3
	7
	8
	7
	4
	3
	2
	1
	2
	2
	2
	1

	Різотто з грибами
	44
	3
	3
	7
	8
	7
	4
	3
	2
	1
	2
	2
	1
	1

	Сирники з полуничним соусом
	74
	4
	5
	9
	12
	11
	6
	6
	4
	3
	4
	4
	3
	3

	Омлет зі шпинатом
	74
	4
	5
	9
	12
	11
	6
	6
	4
	3
	4
	4
	3
	3


Розрахунок казанів для приготування страв

Таблиця 2.34 – Розрахунок об’єму казанів для приготування бульйонів

	Назва продукту
	Кількість продукту, кг
	Щільність, кг/дм2
	Об'єм  продукту м3
	Норма води на 1 кг осн. прод. дм3
	Об'єм  води, дм3
	Коефіцієнт проміжків
	Об'єм  проміжків, дм3
	Коєфіціент заповнення казана
	Розрахунковий об'єм, дм3
	Прийнятий об'єм, дм3

	Рибний бульйон для юшки з горбуші з грибами 

	Харчові відходи 
	2,58
	0,34
	7,58
	
	2,84
	0,66
	5
	
	
	

	Овочі 
	0,29
	0,6
	0,49
	
	0,32
	0,4
	0,2
	
	
	

	Разом
	
	
	8,07
	1,1
	3,16
	
	5,2
	0,85
	7,09
	8

	Курячий бульйон для супу з омлетом і спагетті 

	Куриця
	1,9
	0,5
	3,81
	
	2,09
	0,5
	1,9
	
	
	

	Цибуля  ріпчаста
	0,16
	0,6
	0,27
	
	0,18
	0,4
	0,11
	
	
	

	Петрушка (корінь)
	0,06
	0,35
	0,16
	
	0,06
	0,65
	0,1
	
	
	

	Разом
	
	
	4,23
	1,1
	2,33
	
	2,11
	0,85
	5,24
	6


Таблиця 2.35 – Розрахунок об'єму казанів для варки перших страв.
	Найменування перших страв
	Кількість страв за день
	Норма на 1 порцію, дм3
	Коефіцієнт заповнення казана
	11-13
	13-15
	15-17

	
	
	
	
	Кількість порцій
	Розрахунковий об'єм, дм3
	Прийнятий об'єм, дм3
	Кількість порцій
	Розрахунковий об'єм, дм3
	Прийнятий об'єм, дм3
	Кількість порцій
	Розрахунковий об'єм, дм3
	Прийнятий об'єм, дм3

	Юшка з горбуші з грибами
	22
	0,3
	0,85
	7
	2,47
	4
	10
	3,53
	6
	5
	1,76
	4

	Курячий суп з омлетом і спагетті
	18
	0,3
	0,85
	6
	2,12
	4
	8
	2,82
	4
	4
	1,41
	4

	Крем-суп із сочевиці з сухариками
	15
	0,3
	0,85
	5
	1,76
	4
	6
	2,12
	4
	4
	1,41
	4


Таблиця 2.36 – Розрахунок казанів для варки солодких страв 

	Найменування солодких страв
	Кількість страв за день
	Норма страви, дм3
	Коефіцієнт заповнення котла
	Об’єм, дм3

	
	
	
	
	розрахунковий
	прийнятий

	Компот із смородини
	16
	0,2
	0,85
	3,76
	6

	Компот із вишні
	16
	0,2
	0,85
	3,76
	6

	Морс обліпиховий  
	16
	0,2
	0,85
	3,76
	4


Таблиця 2.37 – Розрахунок об’єму казанів для приготування других страв та гарнірів 

	Найменування страв
	Кількість
	Норма на 1 порцію, г
	Щільність, кг/дм3
	Норма води на 1 кг продукту
	Коефіцієнт заповнення
	Час приготування

	
	
	
	
	
	
	10-12
	12-14

	
	
	
	
	
	
	кількість
	кількість, кг
	Vп
	Vв
	Vр
	Vпр
	кількість
	кількість, кг
	Vп
	Vв
	Vр
	Vпр

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18

	Яйця для салату «Цезарь  Grill» та салату з морепродуктами
	15
	0,44
	0,8
	
	0,85
	15
	6,6
	8,25
	
	11,16
	12
	
	
	
	
	
	

	Свинина для салату
	15
	0,12
	0,5
	-
	0,85
	15
	1,8
	3,6
	
	4,87
	6
	
	
	
	
	
	

	Гарбуз для смузі
	18
	0,9
	0,5
	
	0,85
	2
	1,8
	3,60
	
	4,87
	6
	4
	3,6
	7,20
	
	9,74
	10

	Картопля 

для пюре
	35
	0,1
	0,65
	
	0,85
	2
	0,2
	0,31
	
	0,42
	2
	3
	0,3
	0,46
	
	0,62
	2

	Картопля до сібаса
	10
	0,1
	0,65
	
	0,85
	2
	0,2
	0,31
	
	0,42
	2
	3
	0,3
	0,46
	
	0,62
	2

	Спаржа
	10
	0,1
	0,45
	
	0,85
	2
	0,2
	0,44
	
	0,60
	2
	3
	0,3
	0,67
	
	0,90
	2

	Рис
	12
	0,04
	0,81
	3,7
	0,85
	2
	0,08
	0,10
	0,30
	0,46
	2
	3
	0,12
	0,15
	0,44
	0,70
	2

	Телятина тушкована з морквою і горошком
	24
	0,250
	0,5
	
	0,85
	3
	0,75
	1,50
	
	2,03

	4
	7
	1,75
	3,50
	
	4,74

	6

	Спагетті
	15
	0,05
	0,25
	4
	0,85
	2
	0,10
	0,40
	0,40
	0,94
	2
	3
	0,15
	0,60
	0,60
	1,41
	4

	Гречка
	15
	0,07
	0,75
	1,5
	0,85
	2
	0,14
	0,19
	0,21
	0,47
	2
	3
	0,21
	0,28
	0,32
	0,70
	2

	Різотто з кроликом 
	45
	0,3
	0,81
	3,7
	0,85
	6
	1,80
	2,22
	6,66
	10,45
	12
	15
	4,5
	5,56
	16,7
	26,12
	30


Кінець таблиці 2.37

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18

	Філе качки під апельси-новим соусом
	20
	0,15
	0,45
	
	0,85
	2
	0,3
	0,67
	
	0,90

	2
	5
	0,75
	1,67
	
	2,25

	4

	Різотто з грибами
	44
	0,3
	0,81
	3,7
	0,85
	6
	1,80
	2,22
	6,66
	10,45
	12
	15
	4,5
	5,56
	16,7
	26,12
	30

	Полуничний соус
	74
	0,025
	0,9
	
	0,85
	9
	0,225
	0,25
	
	0,34

	2
	21
	0,525
	0,58
	
	0,79

	2


Розрахунок та підбор електросковорід

Таблиця 2.38 – Розрахунок сковорід для смаження штучних виробів

	Найменування виробів
	Кількість 
за макси-

мальну 
годину
	Площа 
одиниці виробу, м2
	Тривалість теплової обробки, хв.
	Оборот-ність, раз
	Площа 
поду, м2

	Натуральні котлети із свинини
	2
	0,02
	6
	10
	0,004

	Яловичина для запікання
	2
	0,02
	10
	6
	0,007

	Філе качки 
	3
	0,02
	6
	10
	0,006

	Сирники
	12
	0,01
	7
	8,57
	0,014

	Разом
	
	
	
	
	0,031

	Загальна площа
	
	
	
	
	0,034

	
	СЕСМ-0,2


Таблиця 2.39 – Розрахунок сковорід для смаження виробів масою

	Найменування страв
	Вага продукту за макси-мальну годину, кг
	Щільність продукту, дм/м3
	Товщина шару продукту, дм
	Оборот-ність поду, раз
	Тривалість теплової обробки, хв..
	Коефі-цієнт запов-нення
	Площа поду,

 м2

	Яловичина для салату
	0,75
	0,5
	0,5
	2,4
	25
	0,65
	0,0019

	Печериці
	2,7
	0,4
	0,5
	4
	15
	0,65
	0,0052

	Телятина
	0,8
	0,5
	0,5
	6
	10
	0,65
	0,0008

	Омлет зі шпинатом
	2,4
	0,35
	0,3
	7,5
	8
	0,65
	0,0047

	Кролик для різотто
	1,2
	0,6
	0,5
	4
	15
	0,65
	0,0015

	Омлет до курячого супу
	0,2
	0,35
	0,3
	7,5
	8
	0,65
	0,0004

	
	
	
	
	
	
	
	0,0146


Приймаємо наплитну сковороду (площа поду – 0,0222 м2, діаметр – 0,168 м.

Таблиця 2.40 – Розрахунок грилю

	Найменування виробів
	Кількість за максимальну годину
	Площа одиниці виробу, м2
	Тривалість теплової обробки, хв.
	Оборотність, раз
	Площа поду, м2
	Марка грилю
	Кількість

	Багет для салату «Цезарь  Grill»
	2
	0,01
	2
	30
	0,001
	
	

	Яловича вирізка для салату «Цезарь  Grill»
	2
	0,02
	10
	6
	0,007
	
	

	Дорадо 
	2
	0,02
	20
	3
	0,013
	
	

	Овочевий гарнір до страви «Дорадо  Grill»
	2
	0,01
	20
	3
	0,007
	
	

	Свиняча вирізка в гірчично-медовому маринаді
	2
	0,02
	20
	3
	0,013
	
	

	Хліб для часникових тостів
	3
	0,01
	2
	30
	0,001
	
	

	Чіабатта
	2
	0,01
	4
	15
	0,001
	
	

	Сібас
	2
	0,02
	8
	7,5
	0,005
	
	

	Шашлички із горбуші
	3
	0,02
	7
	8,57
	0,007
	
	

	Спаржа
	3
	0,02
	10
	6
	0,010
	
	

	Рулетики із яловичини з сиром, родзинками та горіхами
	3
	0,02
	18
	3,33
	0,018
	
	

	Курячі стегенця
	2
	0,02
	12
	5
	0,008
	
	

	Овочі-гриль 
	2
	0,01
	10
	6
	0,003
	
	

	Картопля, запечена з цибулею 
	4
	0,01
	20
	3
	0,013
	
	

	Філе курки
	2
	0,02
	10
	6
	0,007
	
	

	Всього
	 
	 
	 
	 
	0,114
	Паррі-1929
	1


Для запікання скумбрії, морського окуня під овочами, форелі під пряним соусом, яловичини в гірчично-медовій глазурі, картоплі по-селянськи, персикового суфле, овочів для салату, а також доведення до готовності натуральних котлет із свинини і сирників встановлюємо у цеху пароконвектомат на 6 противнів FEV-62М.

Розрахунок та підбор електроплит

Таблиця 2.41 – Розрахунок та добір плити для приготування страв 
	Найменування страв
	Кількість в макс.

 години
	Вид посуду
	Об’єм посуду, дм3
	кількість посуду
	Площа посуду, м2
	Тривалість теплової обробки, хв.
	Оборотність, 

раз
	Корисна площа, м2

	
	
	
	розрахунковий
	прийнятий
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Рибний бульйон для юшки з горбуші з грибами
	22
	каструля
	7,09
	8
	1
	0,0468
	50
	2,4
	0,0195

	Курячий бульйон для супу з омлетом і спагетті
	18
	каструля
	5,24
	6
	1
	0,0327
	30
	4
	0,0082

	Юшка з горбуші з грибами
	7
	каструля
	2,47
	6
	1
	0,0327
	20
	6
	0,0055

	Курячий суп з омлетом і спагетті
	6
	каструля
	2,12
	4
	1
	0,0327
	20
	6
	0,0055

	Крем-суп із сочевиці з сухариками
	5
	каструля
	1,76
	4
	1
	0,0327
	30
	4
	0,0082

	Компот із смородини
	16
	каструля
	3,76
	6
	1
	0,0327
	15
	8
	0,0041

	Компот із вишні
	16
	каструля
	3,76
	6
	1
	0,0327
	15
	8
	0,0041

	Морс обліпиховий  
	16
	каструля
	3,76
	6
	1
	0,0327
	15
	8
	0,0041

	Яйця для салату 
	15
	каструля
	11,16
	12
	1
	0,0565
	10
	12
	0,0047

	Свинина для салату
	15
	каструля
	4,87
	6
	1
	0,0327
	35
	3,4
	0,0095

	Гарбуз для смузі
	2
	каструля
	4,87
	6
	1
	0,0327
	10
	12
	0,0027

	Картопля 

для пюре
	2
	сотейник
	0,42
	2
	1
	0,0314
	25
	4,8
	0,0065

	Картопля до сібаса
	2
	сотейник
	0,42
	2
	1
	0,0314
	20
	6
	0,0052

	Спаржа
	2
	сотейник
	0,60
	2
	1
	0,0314
	8
	15
	0,0021

	Рис
	2
	сотейник
	0,46
	2
	1
	0,0314
	25
	4,8
	0,0065

	Телятина тушкована з морквою і горошком
	3
	каструля
	2,03

	4
	1
	0,0327
	60
	2
	0,0164

	Спагетті
	2
	сотейник
	0,94
	2
	1
	0,0314
	10
	12
	0,0026

	Філе качки під апельсиновим соусом
	2
	сотейник
	0,90

	2
	1
	0,0314
	30
	4
	0,0079

	Гречка
	2
	сотейник
	0,47
	2
	1
	0,0314
	25
	4,8
	0,0065

	Різотто з кроликом 
	6
	каструля
	10,45
	12
	1
	0,0565
	25
	4,8
	0,0118

	Різотто з грибами
	6
	каструля
	10,45
	12
	1
	0,0565
	25
	4,8
	0,0118

	Полуничний соус
	9
	сотейник
	0,34

	2
	1
	0,0314
	7
	17,1
	0,0018

	Яловичина для салату
	15
	сковорода
	0,0019
	0,0222
	1
	0,0222
	25
	4,8
	0,0046

	Печериці
	8
	сковорода
	0,0052
	0,0222
	1
	0,0222
	15
	8
	0,0028

	Телятина
	4
	сковорода
	0,0008
	0,0222
	1
	0,0222
	10
	12
	0,0019

	Омлет зі шпинатом
	12
	сковорода
	0,0047
	0,0222
	1
	0,0222
	8
	15
	0,0015

	Кролик для різотто
	8
	сковорода
	0,0015
	0,0222
	1
	0,0222
	15
	8
	0,0028

	Омлет до курячого супу
	4
	сковорода
	0,0004
	0,0222
	1
	0,0222
	8
	15
	0,0015

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0,1701


Fзаг = 1,3 ∙ 0,1701 = 0,2211 м2
Встановлюємо 2 плити електричні: ПЕСМ-4 і ПЕСМ-2.
Розрахунок і підбір механічного обладнання

Таблиця 2.42 – Розрахунок і підбір механічного обладнання

	Найменування продукту 

і механічної операції
	Маса продукту, 

кг
	Марка машини
	Продуктивність машини, кг/год
	Час роботи машини, год
	Коефіцієнт використання
	Кількість 

	Протирання картоплі 
	3,5
	Кухонний процесор ROBOT COUPE R502 
	7,5
	0,47
	0,03
	

	Протирання сиру кисломолочного 
	11,48
	
	
	1,53
	0,11
	

	
	
	
	
	
	0,14
	1


Розрахунок немеханічного обладнання
Таблиця 2.43 – Розрахунок кількості виробничих столів

	Найменування технологічних зон
	Кількість робітників
	Норма довжини стола, м
	Розрахун-кова 

довжина столів, м
	Марка стола
	Стандартна довжина стола, м
	Кіль-кість столів

	для приготування перших страв
	1
	1,25
	1,25
	СПСМ-4
	1,26
	1

	для приготування других страв та гарнірів 
	2
	1,25
	2,5
	СМВСМ
	1,47
	2

	
	
	
	
	СПСМ-2
	1,05
	

	для приготування солодких страв
	1
	1,25
	1,25
	СОЭИ-2
	1,68
	1


Додатково встановлюємо:

· пересувний стелаж СП-125,
· марміт для I страв OFECO, 
· марміт для II страв OFECO,
· теплові вставки, 
· раковину для миття рук.
Розрахунок корисної і загальної площі цеху

Таблиця 2.44 – Розрахунок корисної площі гарячого цеху

	Найменування обладнання


	Марка 
	Кількість одиниць обладнання
	Габаритні розміри, мм
	Корисна площа, м2

	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	

	Птах-гриль 

Кухонний процесор 
Вставка теплова

Плита електрична секційна

Плита електрична секційна

Стіл секційно-модульний
Стіл секційно-модульний
Сковорода секційна
Марміт І страв
Марміт ІІ страв 
Стелаж пересувний

Пароконвектомат 

Стіл з ванною 

Стіл з охолоджуваною шафою 

Раковина для миття рук

Разом

Загальна площа
	Паррі-1929
ROBOT COUPE R502

ВКСМ

ПЕСМ-2

ПЕСМ-4

СПСМ-4

СПСМ-2

СЕСМ-0,2

OFECO

OFECO

СП-125

FEV-62М

СМВСМ

СОЭИ-2
	1
1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1
	525
280

210

420

840

1260

1050

1050

600

1200

600

876

1470

1680

500
	300
345

840

840

840

840

840

840

905

905

400

850

840

840

400
	335
540

860

860

860

860

860

860

855

855

1500

750

860

1030


	0,176

0,353

0,706

1,058

0,882

0,882

0,543

1,086

0,24

0,745

1,235

1,411

0,2

9,517

23,792


2.5. Проєктування торгових, допоміжних, адміністративно-побутових і технічних приміщень 

Розрахунок мийної столового посуду кафе
Режим роботи мийної столового посуду кафе «Master Grill» з 9.30 до 24 години.

Таблиця 2.45 – Визначення кількості посуду, необхідного для миття

	Кількість споживачів
	Норма посуду на одного споживача, тар.
	Кількість посуду

	За максимальну годину
	За день
	
	За максимальну годину
	За день

	68
	439
	6
	405
	2633


Таблиця 2.46 – Розрахунок та добір посудомийної машини

	Найменування машини
	Розрахункова кількість посуду за день
	Продуктивність машини, тар/год
	Час роботи машини, год.
	Коефіцієнт використання
	Кіль-кість

	Метос-80
	2633
	640
	4,11
	0,28
	1


Розрахунок кількості працівників

Таблиця 2.47 – Розрахунок робочої сили 

	Кількість страв за  день
	Норма виробітку
	Коефіцієнт, що враховує зростання продуктивності праці
	Явочна чисельність, чол. 
	Коефіцієнт, що враховує вихідні та святкові дні
	Загальна чисельність, чол. 

	1097
	1170
	1,14
	1
	1,59
	2


Таблиця 2.48 – Розрахунок корисної площі мийної столового посуду 

	Найменування обладнання


	Марка 
	Кількість одиниць обладнання
	Габаритні розміри, мм
	Корисна площа, м2

	
	
	
	довжина


	ширина


	висота


	

	Ванна на 1 відділення
Посудомийна машина

Шафа для посуду

Стіл для збору залишків їжі

Стіл підсобний
Раковина для миття рук

Разом

Загальна площа
	ВМР-600

Метос-80
ШП-1А

СО-1
СПП


	5

1

3
1

3

1
	600

600
1000

1000

1000

500
	600

600
600

600

600

400
	900

880
2000

860

900

-
	1,8

0,36
1,8
0,6
1,8

0,2
6,56
16,4


Розрахунок мийної столового посуду пивного бару

Режим роботи з 10.30 до 24 години.
Таблиця 2.49 – Розрахунок робочої сили 

	Кількість страв за  день
	Норма виробітку
	Коефіцієнт, що враховує зростання продуктивності праці
	Явочна чисельність, чол. 
	Коефіцієнт, що враховує вихідні та святкові дні
	Загальна чисельність, чол. 

	810
	1170
	1,14
	1
	1,59
	2


Таблиця 2.50 – Розрахунок корисної площі мийної столового посуду бару

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

	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	

	Ванна на 1 відділення
Шафа для посуду

Стіл для збору залишків їжі

Стіл секційно-модульний
Разом

Загальна площа
	ВМР-600

ШП-1
СО-1

СПСМ-2


	3

1

1

1


	600

1500

1000

1050


	600

600

600

840


	900

2000

860

860


	1,08

0,9

0,6

0,88

3,46

8,65


Розрахунок мийної кухонного посуду 

Таблиця 2.51 – Розрахунок робочої сили 

	Кількість страв за  день
	Норма виробітку
	Коефіцієнт, що враховує зростання продуктивності праці
	Явочна чисельність, чол. 
	Коефіцієнт, що враховує вихідні та святкові дні
	Загальна чисельність, чол. 

	1097
	2340
	1,14
	1
	1,59
	2


Таблиця 2.52 – Розрахунок корисної площі мийної кухонного посуду 

	Найменування обладнання


	Марка 
	Кількість одиниць обладнання
	Габаритні розміри, мм
	Корисна площа, м2

	
	
	
	довжина


	ширина


	висота


	

	Ванна на 2 відділення
Стелаж 

Підтоварник

Бачок для відходів

Раковина для миття рук

Разом

Загальна площа
	ВМ2-1СМ
СПС-1
ПТ-2
	1
1

1
1

1
	1680
1470
1050

500

500
	840

840

840

500

400
	860

2000

280

-

-
	1,411
1,235
0,882
0,25
0,2
3,978
9,945
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Розрахунок приміщення для нарізання хліба 

Розрахунок хліборізки приводимо у табл. 2.53.

Таблиця 2.53 – Розрахунок хліборізки

	Марка машини
	Назва операції
	Маса продукту, кг
	Продук-

тивність машини, кг/год.
	 Час роботи приміщення, год
	 Час роботи машини, год
	 Коефіцієнт використання машин
	Кіль-кість машин

	Zetta-2
	Нарізання хліба
	32,906
	100
	13
	0,329
	0,025
	1


Таблиця 2.54 – Розрахунок корисної площі приміщення для нарізання хліба

	Найменування обладнання


	Марка 
	Кількість одиниць обладнання
	Габаритні розміри, мм
	Корисна площа, м2

	
	
	
	довжина


	ширина


	висота


	

	Підтоварник
Стіл під хліборізку

Шафа для хліба

Хліборізка

Раковина для миття рук

Разом

Загальна площа
	ПТ-2

СХ-1

ШХ-2

Zetta-2

	1

1

1

1

1

 
	1050

1470

1050

1210

500

 
	840

840

630

600

400

 
	280

860

2000

730

-

 
	0,88

1,23

0,66

-

0,2
2,98

7,45


Розрахунок приміщень для споживачів

Розрахунок приміщень для споживачів здійснюємо згідно ДБН В.2.2-25:2009 [12].  
Площа торгової зали кафе «Master Grill»:

Sзалу = 50 ∙ 1,6 = 80 м2.

Площа торгової зали пивного бару:
Sзалу = 30 ∙ 1,6 = 48 м2.

Площа банкетного залу:

Sзалу = (80+48) ∙ 20 / 100 = 25,6 м2.

Площу вестибюлю приймаємо 25 м2.

Площа гардеробу: 
Sгард = 80 ∙ 0,1 = 8 м2.

Розрахунок інших складських, виробничих та побутових приміщень 

Згідно з ДСТУ 4281:2004 передбачаємо всі необхідні для даного типу закладу ресторанного господарства групи приміщень [13].  

Згідно з БНіП приймаємо площі інших складських, виробничих та побутових приміщень (контора – 6 м2, комора та мийна тари – 6 м2, завантажувальний майданчик – 8 м2 .  

Також передбачаємо побутові (гардероби робітників, санвузли, інвентарну, білизняну) та технічні приміщення (вентиляційна, тепловий вузол, електрощитова .

3. ІНЖЕНЕРНИЙ РОЗДІЛ

3.1 Вихідні дані для розробки проєкту

Заплановано будівництво спеціалізованого кафе  «Master Grill» з пивним баром у Соборному районі м. Дніпро. 

Спеціалізоване кафе  «Master Grill» з пивним баром представлятиме собою двоповерхову будівлю. Поруч з земельною ділянкою для забулови є пішохідні доріжки та під'їзні шляхи, які в подальшому використовуватимуться споживачами і постачальниками. 
Територія спеціалізованого кафе  «Master Grill» з пивним баром буде додатково озелененою.

Всі групи приміщень кафе  «Master Grill» з пивним баром проєктуються з дотриманням вимог ДБН В.2.2-9:2018. «Громадські будинки та споруди [14].

Таблиця 3.1 – Вихідні дані для розробки проєкту

	Найменування показників
	Показники підприємства

	Найменування підприємства
	Спеціалізоване кафе  «Master Grill» з пивним баром

	Район будівництва
	м. Дніпро, Соборний район, вул. Набережна Перемоги, 118

	Потужність підприємства
	Кафе  «Master Grill» на 50 місць

пивний бар  на 30 місць

	Вид будівництва
	Капітальне

	Клас капітальності
	ІІ клас

	Конструктивна схема
	Неповний каркас

	Поверховість
	Двоповерхова будівля

	Висота поверхів
	І поверх – 4,2 м, ІІ поверх – 3,3 м,


3.2 Об'ємне планувальне рішення

Спеціалізоване кафе  «Master Grill» з пивним баром –загальнодоступний заклад ресторанного господарства. Будівля спеціалізованого кафе  «Master Grill» з пивним баром – двоповерхова, напівкаркасного типу. Зовнішні стіни несучі, внутрішній збірний залізобетонний каркас, простої форми.

Зі сторони фасаду спеціалізованого кафе  «Master Grill» з пивним баром передбачається вхід для споживачів. 

Основні групи приміщень (виробничі та торгівельні) передбачаються з природнім освітленням.

3.3 Проєктування окремих приміщень підприємства

Складські та виробничі приміщення спеціалізованого кафе  «Master Grill» з пивним баром орієнтовані на північ, а приміщення для споживачів орієнтовані на південь.

Вхідні вузли. Вхідний вузол спеціалізованого кафе  «Master Grill» з пивним баром складається з вестибюля, гардероба і санітарних вузлів. 

Гардероб. Гардероб передбачено у вестибюлі на окремо виділеній ділянці, яка відокремлена від головних евакуаційних шляхів. 
Санітарні вузли. В спеціалізованому кафе  «Master Grill» з пивним баром прийнято до проєктування чоловічі і жіночі санітарні вузли, санітарні вузли для персоналу. У безпосередній близькості до центрального входу передбачено санітарні вузли для споживачів. Їх розміри прийнято стандартними (1,2×0,9 м в осях). Ширина проходів – не меньше ніж 1,3 м між стіною і кабінами.

Коридори. Ширина коридорів у виробничих та складських приміщеннях спеціалізованого кафе  «Master Grill» з пивним баром – 1,3… 2,0 м, в адміністративно-побутових – не меньше 1,3 м. Коридори у всіх групах приміщень примикають до виходів і входів,  а також не мають тупиків.

3.4. Конструктивні елементи будинку

Під будівництво спеціалізованого кафе  «Master Grill» з пивним баром відведена земельна ділянка у Соборному районі м. Дніпро із суглинними неоднорідними ґрунтами, а також із включенням піщаників. Саме тому, необхідним є додаткове геологічне дослідження ґрунтів ще до початку будівництва спеціалізованого кафе  «Master Grill» з пивним баром»

Під зовнішні несучі стіни спеціалізованого кафе  «Master Grill» з пивним баром обрано стрічкові фундаменти із бетонних блоків (600×600×2400 мм). Блоки планується укладати на залізобетонні фундаментні блоки-подушки. Під колони прийнято збірні залізобетонні фундаменти стаканного типу. 
Таблиця 3.2 – Обробка приміщень

	Назва приміщень
	Підлога
	Стіни
	Стелі

	
	
	На всю висоту
	Панелі


	Вище панелі
	

	Торгові зали


	Паркетна дошка
	декоративна штукатурка, каміння
	-


	-


	Підвісні стелі

із гіпсокартон-них плит

	Виробнича група
	Керамічна плитка
	Глазурована плитка
	-


	-


	Клейове фарбування

	Складські приміщення
	Керамічна плитка
	Глазурована плитка
	-


	-


	Клейове фарбування

	Побутові приміщення
	Керамічна плитка
	-


	Глазурована плитка
	Клейове фарбування
	Клейове фарбування

	Технічні приміщення
	Керамічна плитка
	-


	Масляне фарбування
	Клейове фарбування
	Клейове фарбування


Ригелі прийнято з поперечним розташуванням, міжповерхові перекриття – з плоских багатопустотних плит. Товщина стін : зовнішніх– 510 мм, внутрішніх – 380 мм, перегородок – 120 мм. Усі двері в спеціалізованому кафе  «Master Grill» з пивним баром відчиняються у бік виходу. Ширина дверей – не менше 1,0 м. Вікна спроєктовано таким чином, що відстань від підлоги до підвіконника складає 0,9 м. 

ВИСНОВКИ

У процесі виконання кваліфікаційної роботи на тему: «Проєкт спеціалізованого кафе  «Master Grill» з пивним баром у м. Дніпро» досліджено переваги потенційних споживачів у вигляді анкетного опитування. На основі отриманих результатів дослідження, підтверджено доцільність проєктування і подальшого будівництва спеціалізованого кафе «Master Grill» з пивним баром у Соборному районі  м. Дніпро. 

У процесі виконання кваліфікаційної роботи розроблено об'ємно-планувальні та конструктивні рішення будівлі спеціалізованого кафе  «Master Grill» з пивним баром. Наведено технологічні розрахунки приміщень для прийому та зберігання сировини, виробничих цехів спеціалізованого кафе «Master Grill» з пивним баром. Проведено проєктування торгових, допоміжних, адміністративно-побутових та технічних приміщень.

Розроблено технологічну карту та схему страви «Свиняча вирізка в гірчично-медовому маринаді на грилі «Свинина Grill». Ця страва включена до виробничої програми спеціалізованого кафе «Master Grill».
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