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Кіт О.В. Проєкт загальнодоступної дієтичної їдальні з вітамінним баром у 

м. Кривий Ріг. 

Кваліфікаційна робота (проєкт) на здобуття ступеня вищої освіти бакалавр 

за освітньою програмою «Ресторанні технології» спеціальності 181 Харчові 
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підібрано технологічне обладнання, визначено склад приміщень закладу 
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підприємства. 
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господарства, раціональне харчування, дієтичне харчування, виробнича 
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1 Техніко-економічне обґрунтування  

 

1.1 Дослідження ринку 

 

Кривий Ріг – велике промислове місто Дніпропетровської області та 

адміністративний центр Криворізької міської територіальної громади. За 

довідковими даними порталу «Децентралізація», площа громади становить 

431,9 км², а чисельність населення громади – 615 492 особи [1]. Місто має 

витягнуту планувальну структуру, значну протяжність житлових районів і 

промислових зон, що підвищує потребу в доступних закладах харчування 

поблизу місць проживання, навчання та роботи населення. 

Південна частина міста, зокрема Інгулецький район, характеризується 

поєднанням житлової забудови, промислових підприємств, закладів освіти, 

торгівлі та обслуговування. За даними офіційного порталу виконкому 

Інгулецької районної у місті ради, район має площу 105 км², протяжність 57 км, 

близько 58 тис. жителів, близько 50 підприємств та понад 30 тис. працівників у 

сфері промисловості, будівництва, житлово-комунального господарства і 

харчової промисловості [2]. 

За таких умов доцільним є створення загальнодоступного закладу 

ресторанного господарства з оздоровчим спрямуванням – дієтичної їдальні на 

80 місць із вітамінним баром та можливістю реалізації кулінарної продукції на 

виніс. Такий формат відповідає потребам працівників підприємств, мешканців 

прилеглих житлових кварталів, студентів, людей старшого віку та споживачів, 

які потребують збалансованого раціону. 

Кривий Ріг має розвинену промислову структуру та значну кількість 

працівників, які потребують регулярного харчування протягом робочого дня. За 

матеріалами ПРООН в Україні, Кривий Ріг описується як 600-тисячне 

промислове місто, сформоване гірничо-металургійними підприємствами, із 

великими відстанями між районами та потребою в доступних міських сервісах 

[3]. 

Ринок закладів ресторанного господарства в житлових районах міста 

зазвичай представлений кафе, кав’ярнями, магазинами кулінарії, закусочними 

та закладами швидкого обслуговування. Водночас пропозиція спеціалізованого 

дієтичного харчування є обмеженою, а більшість закладів орієнтована 

переважно на стандартне меню. Саме тому проєктована дієтична їдальня може 

зайняти окрему ринкову нішу – щоденне доступне харчування з акцентом на 

збалансованість, щадні способи теплової обробки, раціональну калорійність та 

зрозумілий асортимент. 

Проєкт доцільно розглядати для розміщення у південній частині Кривого 

Рогу або в іншому житлово-промисловому районі міста, де поєднуються 

стабільний потік місцевих мешканців, працівників підприємств, відвідувачів 

закладів торгівлі, студентів та працівників установ. Остаточну адресу 
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будівництва потрібно уточнювати на наступній стадії проєктування після 

адресної інвентаризації конкурентів і транспортної доступності. 

 

Таблиця 1.1. Основні передумови для розміщення дієтичної їдальні у м. 

Кривий Ріг 

Показник 
Значення для 

обґрунтування 
Вплив на проєкт 

Тип міського 

середовища 

Велике промислове 

місто з протяжною 

житлово-промисловою 

структурою 

Потреба в доступних 

закладах щоденного 

харчування поблизу 

місць роботи та 

проживання 

Цільовий район 

розміщення 

Південна частина міста / 

Інгулецький район або 

аналогічний житлово-

промисловий 

мікрорайон 

Стабільний денний 

попит з боку 

працівників, мешканців і 

студентів 

Соціальна потреба 

Попит на збалансоване, 

недороге та щадне 

харчування 

Доцільність спеціалізації 

на дієтичному меню 

Конкурентне 

середовище 

Переважання кафе, 

закусочних, кав’ярень і 

магазинів кулінарії 

Можливість зайняти 

нішу спеціалізованої 

дієтичної їдальні 

Формат обслуговування 

Самообслуговування, 

короткий час 

перебування, меню 

денного попиту 

Висока оборотність 

місць і доступна ціна 

страв 

 

1.2. Характеристика закладу ресторанного господарства, що проєктується 

 

Проєктований заклад – дієтична їдальня на 80 місць. Основне 

призначення закладу – організація раціонального харчування для широкого 

кола споживачів із можливістю вибору страв, рекомендованих для щадного та 

збалансованого раціону. Додатково передбачається вітамінний бар на 20 місць і 

магазин кулінарії для реалізації готової продукції та напівфабрикатів. 

Рекомендований режим роботи залу їдальні – з 8:00 до 20:00. Метод 

обслуговування – самообслуговування з лінією роздачі. Така форма 

обслуговування забезпечує швидке проходження потоку споживачів, зменшує 

витрати часу на відвідування закладу та дає змогу підтримувати доступну 

цінову політику. 

Підприємство планується розмістити в Металургійному районі м. Кривий 

Ріг за адресою вул. Героїв АТО, 30-Г, де для цього є вільна ділянка землі під 

забудову необхідної площі.  
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Таблиця 1.2. Проєктна характеристика закладу 

Показник Проєктне рішення 

Тип закладу Дієтична їдальня 

Назва «Вітамін» 

Місткість основного залу 80 місць 

Додаткові структурні елементи Вітамінний бар, магазин кулінарії 

Метод обслуговування Самообслуговування 

Орієнтовний режим роботи залу 8:00–20:00 

Основні групи споживачів 

Мешканці прилеглого мікрорайону, 

працівники підприємств та установ, 

студенти, люди старшого віку, 

споживачі з потребою у 

збалансованому харчуванні 

Асортиментна концепція 

Перші страви, другі гарячі страви, 

страви з овочів, круп і нежирної 

сировини, кисломолочна продукція, 

гарячі та холодні напої, фруктово-

ягідні страви 

 

Для попереднього обґрунтування використано норматив забезпеченості 

мережею загальнодоступних закладів ресторанного господарства – 32 місця на 

1000 жителів. Оскільки точна адреса проєктування не задана, розрахунок 

виконано на рівні південного житлово-промислового району міста з 

орієнтовною чисельністю населення 58 тис. осіб. Такий підхід дає змогу 

оцінити місткість сегмента та доцільність дієтичної їдальні на 80 місць. 

Формула розрахунку нормативної кількості місць: 

 

Mн = N × q / 1000, 

 

де Mн – нормативна кількість місць;  

N – чисельність населення розрахункової території, осіб;  

q – норматив місць на 1000 жителів. 

 

Підстановка значень: Mн = 58 000 × 32 / 1000 = 1856 місць. 

 

Таблиця 1.3. Орієнтовний розподіл нормативної потреби за типами 

закладів 

Тип закладу 

ресторанного 

господарства 

Питома частка, % Розрахунок 
Нормативна 

потреба, місць 

1 2 3 4 

Ресторани 30 1856 × 30 / 100 557 

Кафе, закусочні 40 1856 × 40 / 100 742 
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Тип закладу 

ресторанного 

господарства 

Питома частка, % Розрахунок 
Нормативна 

потреба, місць 

1 2 3 4 

Бари 5 1856 × 5 / 100 93 

Їдальні 

загального типу 
20 1856 × 20 / 100 371 

Дієтичні їдальні 5 1856 × 5 / 100 93 

Разом: 100 — 1856 

 

Нормативна потреба у місцях саме в дієтичних їдальнях становить: 

1856 × 5 / 100 = 92,8, тобто приблизно 93 місця. Проєктована дієтична їдальня 

на 80 місць, що разом з вітамінним баром покриє 100 % нормативної потреби 

для відповідного сегмента, тому її місткість є обґрунтованою. 

Потенційний контингент споживачів формується не лише мешканцями 

прилеглої житлової забудови, а й працівниками підприємств, закладів торгівлі, 

сервісу, освіти та соціальної інфраструктури. Для попереднього розрахунку 

прийнято орієнтовний локальний контингент у межах пішохідної та 

транспортної доступності. Значення наведені як проєктні, оскільки точна адреса 

будівництва не задана. 

 

Таблиця 1.4. Орієнтовний потенційний контингент споживачів 

Група потенційних 

споживачів 

Орієнтовна 

чисельність, осіб 

Основний час 

попиту 
Характер попиту 

Мешканці прилеглої 

житлової забудови 
4 500 8:00–20:00 

Сніданки, обіди, 

вечері, продукція 

на виніс 

Працівники 

підприємств, установ 

і сервісних об’єктів 

700 11:00–16:00 

Комплексні обіди, 

гарячі страви, 

напої 

Учні, студенти, 

працівники закладів 

освіти 

1 000 10:00–17:00 

Недорогі гарячі 

страви, напої, 

кулінарна 

продукція 

Відвідувачі аптек, 

магазинів, соціальних 

і побутових установ 

500 9:00–19:00 

Короткочасне 

харчування, 

напої, вироби на 

виніс 

Разом 6 700 — 
Стабільний 

денний потік 

 

За прийнятим у проєкті графіком завантаження залу їдальня на 80 місць 

може обслуговувати до 1040 споживачів за день. Фактична кількість 
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відвідувачів залежатиме від адреси, транспортної доступності, цінової 

політики, конкурентного середовища та сезонних коливань попиту. 

Основною конкурентною перевагою дієтичної їдальні є не просто 

наявність гарячого харчування, а його спеціалізація. Для промислового міста з 

високою зайнятістю населення важливими є доступність, швидкість 

обслуговування, стабільна якість страв і зрозуміле меню без надмірної 

ресторанної націнки. 

 

Таблиця 1.5. Конкурентні переваги дієтичної їдальні 

Перевага Практичний зміст Очікуваний ефект 

Дієтична спеціалізація 

Меню з урахуванням 

щадних способів 

приготування: варіння, 

припускання, запікання, 

парова обробка 

Відмінність від 

стандартних кафе та 

фастфуду 

Доступна цінова модель 

Самообслуговування і 

денне меню з 

прогнозованою 

собівартістю 

Привабливість для 

щоденного відвідування 

Вітамінний бар 

Фруктові салати, соки, 

напої з плодів шипшини, 

кисломолочні напої 

Додатковий попит 

упродовж дня 

Магазин кулінарії 
Продаж готових страв і 

напівфабрикатів на виніс 

Додатковий канал 

реалізації продукції 

Локальне постачання 

Перевага регіональним 

постачальникам за 

наявності супровідних 

документів якості 

Скорочення логістичних 

витрат і підтримка 

місцевої економіки 

 

Ділянка для будівництва або реконструкції приміщення під їдальню має 

відповідати санітарним, протипожежним, будівельним і технологічним 

вимогам. Перевагу слід надавати території зі зручним пішохідним доступом, 

можливістю під’їзду для постачальників, окремою господарською зоною, 

підключенням до водопостачання, каналізації, електромережі, вентиляції та 

опалення. 

У складі закладу необхідно передбачити виробничі, складські, 

торговельні, адміністративно-побутові та технічні приміщення. Для 

дотримання безпечності харчових продуктів слід забезпечити розділення 

потоків сировини, готової продукції, чистого та використаного посуду, а також 

організувати належне холодове зберігання продуктів. 

Особливу увагу потрібно приділити вентиляції гарячого цеху, місцям 

зберігання мийних засобів, зоні приймання сировини, системі видалення 
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харчових відходів, санітарному стану обладнання та впровадженню процедур, 

заснованих на принципах НАССР. 

Постачання сировини доцільно організовувати через місцевих і 

регіональних постачальників, які можуть забезпечити регулярність поставок, 

документи про якість і безпечність продукції, належні умови транспортування 

та стабільність асортименту. У таблиці наведено рекомендовану структуру 

постачання без прив’язки до конкретних комерційних назв, оскільки 

остаточний вибір постачальників має здійснюватися після цінового запиту та 

перевірки документів. 

 

Таблиця 1.6. Рекомендована структура продовольчого постачання 

Група сировини та 

продукції 

Рекомендоване джерело 

постачання 

Орієнтовна частота 

завезення 

М’ясо, птиця, м’ясні 

напівфабрикати 

Сертифіковані 

регіональні 

постачальники / 

м’ясопереробні 

підприємства 

2–3 рази на тиждень 

Риба та рибні 

напівфабрикати 

Оптові постачальники із 

забезпеченням 

холодового ланцюга 

1–2 рази на тиждень 

Молоко і кисломолочні 

продукти 

Молокопереробні 

підприємства 

Криворізького або 

Дніпровського регіону 

3–4 рази на тиждень 

Хліб і хлібобулочні 

вироби 

Місцеві хлібозаводи та 

пекарні 
Щоденно 

Овочі, фрукти, зелень 

Оптові ринки, 

фермерські 

господарства, 

сертифіковані 

торговельні 

постачальники 

3–6 разів на тиждень 

залежно від сезону 

Бакалія, крупи, 

борошно, цукор 

Регіональні гуртові 

дистриб’ютори 
1 раз на тиждень 

Соки, мінеральна вода, 

напої 

Офіційні дистриб’ютори 

виробників 
1–2 рази на тиждень 

 

Реалізація проєкту забезпечить створення нового закладу ресторанного 

господарства соціально орієнтованого формату. За попереднім розрахунком 

виробничої програми в закладі необхідно передбачити орієнтовно 9 

виробничих працівників; з урахуванням адміністративного, торговельного та 



 

 16 

 

Аркуш  

 
 Зм.   Арк.  № документа  Підпис    Дата 

 

КНУ   181  зХТ-22   2026  КВР (П) 

 

допоміжного персоналу загальна кількість робочих місць може бути більшою 

та уточнюється штатним розписом. 

Економічний ефект проєкту полягає у формуванні стабільного щоденного 

попиту, розвитку локальної мережі постачання, збільшенні зайнятості та 

надходжень до місцевого бюджету. Соціальний ефект полягає у підвищенні 

доступності збалансованого харчування для мешканців району, працівників 

підприємств, студентів та людей, які потребують більш контрольованого 

раціону. 

 

Таблиця 1.7. Очікувані результати реалізації проєкту 

Напрям ефекту Очікуваний результат Коментар 

Соціальний 

Доступність дієтичного 

та збалансованого 

харчування 

Важливо для 

промислового району з 

високою зайнятістю 

населення 

Економічний 

Створення робочих 

місць і стабільного 

денного обороту 

Формат 

самообслуговування 

знижує операційні 

витрати 

Логістичний 

Залучення місцевих і 

регіональних 

постачальників 

Скорочення часу 

доставки та підвищення 

свіжості продукції 

Міський сервіс 

Поява закладу 

повсякденного 

харчування у зоні 

житлової та промислової 

активності 

Покращення сервісної 

інфраструктури району 

Репутаційний 
Оздоровча спеціалізація 

та зрозуміле меню 

Можливість 

позиціювання як 

соціально корисного 

закладу 

 

Основними ризиками проєкту є коливання цін на сировину, зміна 

купівельної спроможності населення, перебої з електропостачанням, сезонність 

попиту на окремі групи продукції та наявність конкурентів у конкретній 

локації. Для зменшення ризиків доцільно передбачити гнучке меню, резервні 

канали постачання, енергоощадне обладнання, коригування асортименту за 

фактичним попитом і можливість реалізації продукції на виніс. 

На стадії робочого проєктування потрібно уточнити точну адресу об’єкта, 

фактичний перелік конкурентів у радіусі пішохідної доступності, транспортні 

потоки, умови підключення до інженерних мереж, вартість оренди або 

будівництва, а також остаточні обсяги інвестицій. 
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Будівництво або відкриття дієтичної їдальні «Вітамін» на 80 місць у місті 

Кривий Ріг є доцільним. Проєкт відповідає потребам великого промислового 

міста з протяжною житлово-промисловою структурою, де важливими є 

доступність щоденного харчування, швидкість обслуговування, помірна ціна та 

спеціалізація на збалансованому меню. 

Розрахунок нормативної потреби для південного житлово-промислового 

району показує орієнтовну потребу у 93 місцях у дієтичних їдальнях. 

Запроєктована місткість 80 місць у дієтичній їдальні та 20 місць у вітамінному 

барі є обґрунтованою, оскільки вона повністю покриває наявну потребу. 
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2 Організаційно-технологічний розділ 

 

2.1 Виробнича програма підприємства 

 

Виробнича програма підприємства – це розрахункове меню реалізації 

страв у залі [4]. 

Кількість страв визначають на основі кількості, що харчується в 

підприємстві, для чого складають графік завантаження залу [4].  

Кількість споживачів, що обслуговуються за 1 годину роботи 

підприємства, визначається по формулі [4]:                                                   

 

,
100

xP
N г





 

 

де Nг  – кількість споживачів за годину, 

Р – кількість місць у залі, 

φ – оборотність місця в залі в плину години, 

х – завантаження залу в дану годину, %. 

 

Загальна кількість споживачів за день визначається [4]:  

 

Nд = ΣNг. 

 

Таблиця 2.1.   Графік завантаження залу дієтичної їдальні на 80 місць 

Години роботи  

залу 

Оборотність місця 

за 1 год., разів 

Середній % 

завантаження 

залу 

Кількість 

споживачів 

1 2 3 4 

Сніданок 

8-9 2 80 128 

9-10 2 60 96 

10-11 2 30 48 

Разом:   272 

Обід 

11-12 1,5 90 108 

12-13 1,5 90 108 

13-14 1,5 90 108 

14-15 1,5 90 108 

15-16 1,5  50 60 

16-17 1,5 30 36 

Разом:   528 

Вечеря 
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Продовження таблиці 2.1 

1 2 3 4 

17-18 2 50 80 

18-19 2 60 96 

19-20 2 40 64 

Разом:  240 

Усього:  1040 

 

На основі графіку завантаження залу визначаємо загальну кількість страв, 

які реалізуються за день по формулі [4]: 

 

,m
g

Nn   

 

де  Ng – кількість споживачів, люд.; 

m – коефіцієнт споживання страв. 

 

nс = 272×2,0 = 544 страв. 

 

nо =528×3,0= 1056 страв. 

 

Nв = 240×2,0 =480 страв. 

 

Розбивка загальної кількості страв на окремі групи (холодні, супи, другі 

гарячі блюда та ін.) і всередині групи розподіл страв по основних продуктах 

(рибні, м'ясні і т.п.) проводиться відповідно до таблиць відсоткового 

відношення страв [4].  

 

Таблиця 2.2. Розрахунок кількості страв у асортименті дієтичної їдальні  

Страви 

Відсоткове співвідношення страв 

Кількість страв від загальної  

кількості 
від даної групи 

снід

анок 

обід вече

ря 

снід

анок 

обід вече

ря 

снід

анок 

обід вече

ря 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Холодні страви  30 20 30    164 318 144 

Рибні, м’ясні, салати      55 55 55 90 176 80 

Молоко та кисломолочні 

продукти  
   45 45 45 74 144 64 

Супи  - 30 -     476  

Прозорі, заправні     - 80 -  380  

Молочні, солодкі, холодні    - 20 -  96  

Другі гарячі страви  50 35 50    272 554 240 
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Продовження таблиці 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Рибні, м’ясні, овочеві, 

круп’яні   
   50 80 50 136 444 120 

Яєчні та сирні      50 20 50 136 110 120 

Солодкі страви та гарячі 

напої 
20 15 20    110 238 96 

Разом        982 2936 864 

 

Кількість холодних напоїв, кондитерських виробів, фруктів і т.д. 

визначається на основі приблизних норм споживання на одного споживача [4].  

 

Таблиця 2.3. Розрахунок іншої продукції дієтичної їдальні на 80 місць    

Найменування Одиниця 

виміру  

Норма на 1 

споживача 

Загальна 

кількість  

на  1040    

споживачів 

Холодні напої л 0,05 52 

У тому числі: фруктова вода л   

вода мінеральна л 0.03 31.2 

натуральний сік л 0,02 20.8 

Хліб та хлібобулочні вироби кг 0,100 104.00 

У тому числі: хліб житній кг 0,050 52000 

хліб пшеничний кг 0,050 52000 

Мучні кондитерські вироби  шт. 0,3 31,2 

 

Таблиця 2.4. Графік завантаження  зала вітамінного бару 

Часи роботи  
Оборотність 

міста за 1 годину 

Середній % 

загрузки зала 

Кількість 

споживачів, 

чол. 

9 – 10  3 40 24 

10 – 11  3 50 30 

11 – 12  3 60 36 

12 – 13  3 70 42 

13 – 14  3 80 48 

14 – 15  3 60 36 

15 – 16  перерва    

16 – 17  3 60 36 

17 – 18  2 70 28 

18 – 19  2 90 36 

19 – 20  2 80 32 

Разом:    348 
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Таблиця 2.5. Розрахунок кількості страв, які реалізуються у вітамінному 

бару 

Найменування страв і 

напоїв і напоїв 

Коефіцієнт 

споживання страв і 

напоїв 

Кількість страв на 

348 споживачів бару 

Холодні закуски 0,3 104 

Кондитерські вироби 0,4 140 

Фрукти 0,1 35 

Салати з фруктів 0,2 70 

Гарячі напої: кава, чай, 

шоколад 

0,1 35 

Холодні блюда и  закуски 

(морозиво, желе ) 

0,3 104 

Холодні напої, соки 0,4 140 

Коктейлі 0,2 70 

Хліб 0,02 140 

 

На підставі розрахункової кількості страв, асортименту продукції та 

збірника рецептур страв та кулінарних виробів складаємо розрахункове меню 

підприємства [4]. 

 

Таблиця 2.6. Розрахункове меню  дієтичної їдальні «Вітамін» 

№ 

рецептур 

Найменування блюд № 

рекомендов

аної дієти 

Вихід, г Кількість 

блюд 

1 2 3 4 5 

 Холодні страви і закуски    

4 Морква із сметаною  1,2,5,7,8, 10 80/20 60 

10 Томат і яблуко із сметаною  5,7,8,9,10 85/20 70 

65 Бутерброд з маслом та ікрою   1,2,5,8 15/30/20 40 

46 Щука фарширована овочами  2,5,7,8,9 100 60 

59 М'ясо заливне  2,8,9, 10 50/75 60 

49 Рибний паштет 1,2,5,7,8,10 130 56 

839 Молоко цільне 1,5,7,9,10 200 80 

 Кефір  2,5,7,8,9 150 82 

 Масло вершкове 1,5, 20 120 

 Перші страви    

84 Бульйон з курки 2,9 250 126 

113 Щи із свіжої  капусти  2,5,7,8,9, 10 250 126 

124 Суп-пюре з картоплі  1,2,5,7,10 250 128 

141 Суп молочний із овочами  1,5,7,10 250 96 

 Другі страви    
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Продовження таблиці 2.6 

1 2 3 4 5 

170/320 Кнелі рибні з відварною 

картоплею  

1,5,7,8,9, 10 100/150/5 100 

187/587 Щука запечена в сметанному 

соусі з відварними макаронами  

2,5,7,8.9, 10 325/150/5 80 

210/585 Свинина відварна із 

припущенним рисом  

5,7,10 95/150/5 80 

253/59 Тефтелі із яловичини в  

молочному соусі та тушкованою 

картоплею  

7,10 60/50 

200/20 

100 

211/593 Кури відварні із картопляним 

пюре  

1,2,5,7,10 100/150/5 90 

287/572 Біфштекс рублений з в'язкою 

гречаною кашею  

1,2,5,7, 75/150/5 100 

377 Пудинг морквяний  1,2,5,7,10 200/20 90 

421 Овочеве суфле парове  1,2,5,7,10 225 60 

336 Картопляні оладки з сиром  2,7,10 250/20 200 

546 Омлет з м'ясом паровим 5,8,9,10 170/20 166 

 Солодкі блюда    

722 Кисіль із яблук  1,2,5,7,10 200 40 

776 Мус з лимонів 2,5,7,9,10 130 20 

778 Самбук із слив  1,2,5,7,9,10 110 34 

570 Яблука  фаршировані 5,7,8,10 150 40 

 Фрукти    

 Яблука 1,8,9,10 150 70 

 Груші 1,2,5,7,8,10 150 70 

 Банани  1,2,5,8,9 150 68 

 Гарячі напої    

828 Чай з цукром  1,2,5,7,10 200 140 

832 Кава розчинна з молоком 1,2,9 100/50 60 

835 Какао з молоком  2,7,10 100 110 

 Холодні напої    

813 Вітамінний напій з плодів 

шипшини 

1,2,5,7,9, 10 200 34 

 Малиновий сік 1,2,5,7,10 200 34 

 Морс «Садочок» малиновий   36 

 Вода мінеральна 

«Миргородська» 

 150 52 

 Вода мінеральна «Поляна 

Квасова» 

1,2,5,7,9,10 200 52 

 Вода мінеральна «Трускавецька»  1,2,5,7,8,10 200 52 
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Продовження таблиці 2.6 

1 2 3 4 5 

 Хліб    

 Хліб житній «Козацький»  5,8,9 100 340 

 Хліб пшеничний 

«Бажанівський»  

1,2,7,8,9 100 340 

 Хліб з висівками «Зернятко»  1,2,8,9 100 360 

 

Таблиця 2.7. Розрахункове меню вітамінного бару «Вітамін»   

№ 

рецептур 

Найменування блюд Вихід, г Кількість 

блюд 

1 2 3 4 

944 Чай чорний з лимоном і цукром  200/50/20 5 

 Чай зелений  200 6 

948 Кава розчинна 100 6 

955 Кава по-східному  100 6 

964 Шоколад із збитими сливками 200/50/20 6 

962 Какао з морозивом  200 6 

 Морс  «Садочок» ягодою журавлиний   200 20 

 Напій плодів шипшини 200 20 

 Пюре морквяно-яблучне   200 20 

 Молоко з суничним пюре  200 20 

891 Желе з лимонів  150 26 

902 Мус яблучний 180 26 

934 Морозиво пломбір з арахісом 

шоколадним соусом «Планета»  

220 26 

 Морозиво фруктове «Асорті»  220 26 

 Сік «Садочок» Яблучний 200 20 

 Сік «Садочок» виноградний 200 20 

 Сік «Садочок » Апельсиновий 200 20 

 Тістечко бісквітне «Ідеал»  з пташиним 

молоко  

75 28 

 Тістечко листове «Вікторія» з білковим 

кремом 

75 28 

 Тістечко «Наполеон» 100 28 

 Тістечко листове «Ексклюзив» 75 28 

 Кекс абрикосовий  75 28 

59 Салат із свіжих помідор із огірків 100 35 

82 Салат вітамінний (яблуко, вишня, 

томат, сік лимона) 

100 35 

 Салат із апельсинів «Здоров’я» 

(апельсини, листя селери ) 

100 35 
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Продовження таблиці 2.7 

1 2 3 4 

 Салат «Лікар» із яблуками і бананами 100 35 

 Салат із фруктів (груші, виноград, 

вершки) 

100 36 

 Коктейль молочній  200 35 

 Коктейль молочній с яблуком  200 35 

 

Таблиця 2.8. Розрахункове меню магазина кулінарії 

№ 

рецептур 

Найменування блюд Вихід, г Кількість 

блюд 

1 2 3 4 

532 М'ясо відверне   100 30 

596 Азу 100 38 

604 Біфштекс рубаний  75 40 

551 Смажене яловиче філе яловичини 100 40 

576 Мозок смажений 100 35 

632 Язик в клярі в соусі запеченому  100 40 

650 Курка тушкована в червоному соусі 100 45 

671 Битки рублені з дичини  100 38 

471 Філе щуки відварне 100 38 

486 Судак, тушкований в томатному 

соусі 

100 30 

494 Судак, смажений у фритюрі 100 40 

101 Вінегрет з оселедцем  100 40 

83 Салат вітамінний  100 35 

97 Салат м’ясній  100 30 

414 Макаронник  100 40 

 Рис відварний з овочами 100 70 

463 Сирники  100 70 

 Сирна запіканка  100 30 

891 Желе з лимонів і апельсинів  100 35 

898 Мус журавлинний  100 40 

115 Томати фаршировані яблуками і 

луком  

100 35 

 Н/ф 100 40 

548 Біфштекс натуральний 100 40 

545 Лангет 100 45 

562 Піджарка 100 30 

608 Котлети Домашині  100 40 

618 Тефтелі з свинини 100 30 

621 Битки парові  100 35 
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Продовження таблиці 2.8 

1 2 3 4 

521 Філе яловичини  100 35 

563 Шашлик маринований з свинини  100 30 

566 Стегно куряче в маринаді 100 40 

 Фарш м'ясний (свинина/яловичина) 1000 3 

472 Риба непластована шматочками  100 40 

488 Філе пеленгаса з шкірою  100 35 

 

2.2. Розрахунок приміщень для прийому та зберігання сировини 

 

Розрахунок кількості сировини та напівфабрикатів 

 

При проектуванні підприємств ресторанного господарства розрахунок   

кількості сировини та напівфабрикатів визначається на підставі  меню 

розрахункового дня. Визначення добової кількості продуктів здійснюється по 

формулі [4]:               

,
1000

n
p

q

Q



  кг 

де    qp – норма продукту на одну порцію, г, 

        n – кількість блюд. 

 

Розрахунок кількості продуктів для їдальні зводимо до таблиці. 

Розрахунок кількості продуктів для цеху з виробництва  холодних страв 

та закусок зводимо до таблиці [4]. 

Розрахункова кількість сировини та напівфабрикатів поєднується у 

товарні групи (м’ясопродукти; рибопродукти; молочно жирові продукти; 

гастрономічні товари) та надається у зведеній продуктовій відомості [4] (табл. 

2.9). 

 

Таблиця 2.9. Зведена продуктова відомість 

Найменування 

продуктів, що 

підлягають 

зберіганню 

Од. 

вимі

ру 

Кількість продуктів Тер

мін 

збер

іган

ня 

Загальна 

кількість 

сировини 

для 

збереження 

Їдальня Кулінар

ія 

Вітам

ін. 

бар 

Усьо

го 

1 2 3 4 5 6 7 8 

М'ясні н/ф               

Яловичина 

великим шматком 

кг 16,74 50,65   67,39 1 67,39 

Свинина кг 26,64 5,9   32,54 1 32,54 

Язик яловичий кг  6,76   6,76 1 6,76 
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Продовження таблиці 2.9 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Курка патрана кг 18,64 13,32   31,96 1 31,96 

Мізки кг  4,85   4,85 1 4,85 

Рибні н/ф         

Судак патраний 

без голови 

кг 8,64 12,66   21,30 1 21,3 

Тріска патрана 

без голови 

кг  4,16   4,16 1 4,16 

Щука патрана кг 19,02 4,75   23,77 1 23,77 

Сазан патраний кг 6,84     6,84 1 6,84 

Овочеві н/ф        

Картопля 

очищена 

кг 110,64 2,2   112,8

4 

1 112,84 

Буряк очищений кг  0,6   0,60 1 0,6 

Морква очищена кг 31,44 1,9 0,60 33,94 1 33,94 

Цибуля ріпчаста 

очищена 

кг 4,8 5,71   10,51 1 10,51 

Капуста 

білоголова 

зачищена 

кг 9,44     9,44 1 9,44 

Молочно-жирові 

продукти та 

гастрономія 

        

Молоко л 48,4   15,40 63,80 0,5 31,9 

Сметана л 17,4 0,85 2,20 20,45 2 40,9 

Сир 

кисломолочний 

кг 1,64 7,54   9,18 1,5 13,77 

Вершки кг 1,5   0,9 2,40 2 4,8 

Масло вершкове кг 12,56 0,35   12,91 2 25,82 

Маргарин 

столовий 

кг  4,04   4,04 2 8,08 

Жир кулінарний кг  1,3   1,30 2 2,6 

Майонез л  3,26   3,26 3 9,78 

Олія соняшникова л 2 0,61   2,61 3 7,83 

Кефір 1 % л 16,4     16,40 1 16,4 

Сир Український  кг 0,4     0,40 3 1,2 

Яйця кг 21 4,68   25,68 2 51,36 

Філе оселедця кг  1,4   1,40 2 2,8 

Шпиг кг  0,38   0,38 1 0,38 
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Продовження таблиці 2.9 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Сезонні овочі, 

напої, фрукти, 

зелень 

       

Капуста 

кольорова 

кг 12     12,00 2 24 

Кабачки кг 2,7     2,70 2 5,4 

Часник кг 0,24 0,1   0,34 5 1,7 

Селера кг    0,70 0,70 2 1,4 

Зелена цибуля кг 0,2     0,20 2 0,4 

Зелень кг 0,8   0,40 1,20 1 1,2 

Помідори кг 7,16 5,01 2,70 14,87 2 29,74 

Листя салату кг 0,42   2,30 2,72 1 2,72 

Журавлина кг  0,6   0,60 2 1,2 

Яблука кг 12,46 0,7 5,70 18,86 2 37,72 

Банани кг    2,20 2,20 2 4,4 

Апельсини кг 1,2   2,80 4,00 2 8 

Мандарин кг    0,39 0,39 2 0,78 

Лимон кг 2,64 0,25 0,40 3,29 2 6,58 

Горіхи чищені кг    0,40 0,40 3 1,2 

Огірки солоні кг  5,2 2,20 7,40 3 22,2 

Арахіс кг    0,40 0,40 3 1,2 

Капуста квашена кг  0,6   0,60 3 1,8 

Оцет 3% л  0,6   0,60 3 1,8 

Томатне пюре л 0,2 0,62   0,82 3 2,46 

Горошок 

консервований 

л 3,3     3,30 3 9,9 

Гриби печериці кг  1,6   1,60 3 4,8 

Варення сливове л 11,2     11,20 2 22,4 

Сироп 

шоколадний 

л    2,60 2,60 2 5,2 

Сироп 

полуничний 

л    2,60 2,60 2 5,2 

Соки «Сандора» л 20,8   20,00 40,80 3 122,4 

Мінеральна вода л 31,2     31,20 3 93,6 

Сухі продукти        

Борошно 

пшеничне 

  5     5,00 3 15 

Цукор   5,2 1,4 2,40 9,00 3 27 

Макарони    2,5   2,50 3 7,5 
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Продовження таблиці 2.9 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Крупа манна      0,60 0,60 3 1,8 

Крупа рисова   6,8     6,80 3 20,4 

Крупа гречана   7     7,00 3 21 

Сухарі 

панірувальні 

  0,46 0,92   1,38 3 4,14 

Перець чорний 

мелений 

  0,2 0,05   0,25 3 0,75 

Сіль   2,22 0,1   2,32 3 6,96 

Лаврове листя   0,1     0,10 3 0,3 

Лимонна кислота   0,02   0,10 0,12 3 0,36 

Крохмаль   0,32     0,32 3 0,96 

Желатин   0,32 0,19 0,10 0,61 3 1,83 

Чай зелений 

заварка 

     0,25 0,25 3 0,75 

Чай фруктовий 

пакетований 

     0,25 0,25 3 0,75 

Чай чорний 

байховий 

  0,28   0,25 0,53 3 1,59 

Кава розчинна   0,2   0,10 0,30 3 0,9 

Какао-порошок   0,44   0,10 0,54 3 1,62 

 

Розрахунок складських приміщень 
 

У проєктованому підприємстві виділяються наступні складських                                                                                                                                                                                                                                    

приміщення [4]:  

1. Охолоджувані: 

 збірно-розбірна камера напівфабрикатів, 

 збірно-розбірна камера молочно-жирова і гастрономії, 

 збірно-розбірна камера фруктів, зелені, напоїв, 

 камери для зберігання заморожених продуктів. 

Комора сухих продуктів, яка не охолоджується [4]. 
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Таблиця 2.10. Розрахунок збірно-розбірної камери для зберігання 

напівфабрикатів 

Найменування продуктів, що 

підлягають зберіганню 

Од. виміру Загальна 

кількість 

сировини 

для 

зберігання 

Коефіцієнт 

тари 

Місткість 

камери, кг 

М'ясні  н/ф 

Яловичина великим шматком кг 67,39     

Свинина кг 32,54     

Язик яловичий кг 6,76     

Курка патрана кг 31,96     

Мізки кг 4,85     

Рибні н/ф 

Судак патраний без голови кг 21,3     

Тріска патрана без голови кг 4,16     

Щука патрана кг 23,77     

Сазан патраний кг 6,84     

Овочеві н/ф 

Картопля очищена кг 112,84     

Буряк очищений кг 0,6     

Морква очищена кг 33,94     

Цибуля ріпчаста очищена кг 10,51     

Капуста білоголова зачищена кг 9,44     

Разом:   366,9 0,8 458,63 

 

Таблиця 2.11. Розрахунок збірно-розбірної камери для зберігання 

сезонних овочів, напоїв, фруктів, зелені 

Найменування продуктів, що 

підлягають зберіганню 

Од. виміру Загальна 

кількість 

сировини 

для 

збереження 

Коефіцієнт 

тари 

Місткість 

камери, кг 

1 2 3 4 5 

Капуста кольорова кг 24     

Кабачки кг 5,4     

Часник кг 1,7     

Селера кг 1,4     

Зелена цибуля кг 0,4     



 

 

30 

 

Аркуш  

 
 Зм.   Арк.  № документа  Підпис    Дата 

 

КНУ   181  зХТ-22   2026  КВР (П) 

 

Продовження таблиці 2.11 

1 2 3 4 5 

Зелень кг 1,2     

Помідори кг 29,74     

Листя салату кг 2,72     

Журавлина кг 1,2     

Яблука кг 37,72     

Банани кг 4,4     

Апельсини кг 8     

Мандарин кг 0,78     

Лимон кг 6,58     

Ядро вол. горіха кг 1,2     

Огірки солоні кг 22,2     

Арахіс кг 1,2     

Капуста квашена кг 1,8     

Оцет 3% л 1,8     

Томатне пюре л 2,46     

Горошок консервований л 9,9     

Гриби печериці кг 4,8     

Варення сливове л 22,4     

Сироп шоколадний л 5,2     

Сироп полуничний л 5,2     

Соки «Сандора» л 122,4     

Мінеральна, фруктова вода л 93,6     

Разом:   419,4 0,8 524,25 

 

 Таблиця 2.12. Розрахунок збірно-розбірної камери для зберігання 

молочно-жирових продуктів та гастрономії 

Найменування продуктів, 

що підлягають зберіганню 

Од. виміру Загальна 

кількість 

сировини 

для 

збереження 

Коефіцієнт 

тари 

Місткість 

камери, 

кг 

1 2 3 4 5 

Молоко л 31,9     

Сметана л 40,9     

Сир кисломолочний кг 13,77     

Вершки кг 4,8     

Масло вершкове кг 25,82     

Маргарин столовий кг 8,08     

Жир кулінарний кг 2,6     
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Продовження таблиці 2.12 

1 2 3 4 5 

Майонез л 9,78     

Олія соняшникова л 7,83     

Кефір 1 % л 16,4     

Сир «Російський « кг 1,2     

Яйця кг 51,36     

Філе оселедця кг 2,8     

Шпиг кг 0,38   

Разом   217,62 0,8 272,025 

 

Згідно розрахунків збірно-розбірних камер для зберігання сировини та 

напівфабрикатів підбираємо камери відповідної місткості. Дані зводимо до 

таблиці  

  

Таблиця 2.13. Розрахунок площі збірно-розбірних охолоджувальних 

камер 

Н
ай

м
ен

у
в
ан

н
я
 

к
ам

ер
и

 

Р
о
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и
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Камера для 

зберігання 

напівфабрикатів 

458,63 КХС-

7 

500 1660 2560 2200 4,25 

0,45 

9,44 

Камера для 

зберігання 

сезонних овочів, 

напоїв, фруктів, 

зелені 

524,25 КХС-

8 

720 1960 2560 2200 5,02 11,15 

Камера для 

зберігання 

молочно – 

жирових 

продуктів та 

гастрономії 

272,03 КХС-

4 

500 1360 1960 2200 2,67 5,92 

 

 

 

 



 

 

32 

 

Аркуш  

 
 Зм.   Арк.  № документа  Підпис    Дата 

 

КНУ   181  зХТ-22   2026  КВР (П) 

 

Таблиця 2.14. Розрахунок корисної площі камери для зберігання сухих 

продуктів 

Назва продукту 

К
іл
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 п

р
о
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у
к
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, 

к
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о
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у
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2
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к
л
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к
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го
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л
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н
ан

н
я 

Габаритні розміри, 

мм 

К
іл
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іс
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н
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н
я
 

К
о
р

и
сн

а 
п

л
о

щ
а,

 м
2
 

Довж

ина  

Шир

ина 

Висота 

Борошно 

пшеничне 

15 500 0,03 Підтоварник       

Цукор 27,0 500 0,054 Підтоварник      

Крупа рисова 20,4 500 0,0408 Підтоварник      

Крупа гречана 21,0 500 0,042 Підтоварник      

Разом:   0,1668 ПТ-2 1050 840 280 1 0,88 

Макарони 7,5 300 0,025 стелаж      

Крупа манна 1,8 500 0,0036 стелаж      

Сухарі 

панірувальні 

4,14 100 0,0414 стелаж      

Перець чорний 

мелений 

0,75 100 0,0075 стелаж      

Сіль 6,96 600 0,0116 стелаж      

Лавровий лист 0,3 100 0,003 стелаж      

Лимонна кислота 0,36 100 0,0036 стелаж      

Крохмаль 0,96 200 0,0048 стелаж      

Желатин 1,83 200 0,0092 стелаж      

Чай зелений 

заварка 

0,75 100 0,0075 стелаж      

Чай фруктовий 

пакетований 

0,75 100 0,0075 стелаж      

Чай чорний 

байховий 

1,59 100 0,0159 стелаж      

Кава розчинна 0,9 100 0,009 стелаж      

Какао-порошок 1,62 100 0,0162 стелаж      

Разом    0,175 СПС-2 1050 840  2000  1 0,88  

Усього:          1,76 

 

Sзаг=3,53/0,35=10,1 м
2
. 
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2.3 Проєктування процесів механічної обробки сировини 

 

Розрахунок доготівельного цеху 

 

Розрахунок починається з розробки виробничої програми цеху, що 

визначається на основі розрахунку кількості сировини, необхідних для 

виконання виробничої програми підприємства (таблиця 2.15). В розрахунок 

включають м’ясні, рибні, овочеві напівфабрикати, що надходять з 

заготівельних підприємств або підприємств харчової промисловості, які 

вимагають холодної доробки а також сезонні овочі, фрукти, ягоди, зелень, що 

надходять у вигляді сировини та піддаються первинній обробці [4]. 

Режим роботи доготівельного цеху залежить від режиму роботи 

підприємства, що проектується. Цех повинен починати і закінчувати роботу на 

2-3 години раніше залу підприємства [4]. Години роботи цеху – з 6.00 до 18.00. 

 У доготівельному цеху, в залежності від місткості, відокремлюються 

наступні технологічні функціональні зони [4]: 

 доробки м'ясних напівфабрикатів; 

 доробки рибних напівфабрикатів; 

 доробки овочевих напівфабрикатів; 

 доробки сезонних овочів, фруктів, зелені. 

 

Таблиця 2.15.  Виробнича програма доготівельного цеху підприємства 

Найменування сировини Кількість 

сировини 

1 2 

Яловичина великим шматком 67,39 

Свинина 32,54 

Язик яловичий 6,76 

Курка патрана 31,96 

Мізки 4,85 

Судак патраний без голови 21,3 

Тріска патрана без голови 4,16 

Щука патрана 23,77 

Сазан патраний 6,84 

Картопля очищена 112,84 

Буряк очищений 0,6 

Морква очищена 33,94 

Цибуля ріпчаста очищена 10,51 

Капуста білоголова зачищена 9,44 

Капуста кольорова 12,00 

Кабачки 2,7 

Часник 0,24 
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Продовження таблиці 2.15 

1 2 

Селера 0,7 

Зелена цибуля 0,02 

Зелень 1,2 

Помідори 14,87 

Листя салату 2,72 

Журавлина 0,6 

Яблука 18,86 

Банани 2,2 

Апельсини 4,0 

Мандарин 0,39 

Лимон 3,29 

Огірки солоні 7,4 

Капуста квашена 0,6 

Гриби печериці 1,6 

 

Таблиця 2.16. Розрахунок кількості відходів та виходу напівфабрикатів 

при ручній обробці сезонних овочів, фруктів, ягід, зелені 

Найменування овочів 

Кількість, 

кг 

Кількість  відходів 

Вихід н/ф, кг % кг 

Капуста кольорова 12 10 1,20 10,80 

Кабачки 2,7 33 0,89 1,81 

Часник 0,24 22 0,05 0,19 

Селера 0,7 32 0,22 0,48 

Зелена цибуля 0,02 20 0,00 0,02 

Зелень 1,2 26 0,31 0,89 

Помідори 14,87 15 2,23 12,64 

Листя салату 2,72 33 0,90 1,82 

Журавлина 0,6 10 0,06 0,54 

Яблуко 18,86 20 3,77 15,09 

Банан 2,2 10 0,22 1,98 

Апельсин 4 5 0,20 3,80 

Мандарин 0,39 5 0,02 0,37 

Лимон 3,29 5 0,16 3,13 

Огірки солоні 7,4 5 0,37 7,03 

Капуста квашена 0,6 5 0,03 0,57 

Гриби печериці 1,6 5 0,08 1,52 
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Розрахунок і підбір механічного обладнання 

 

Визначальними факторами при підборі механічного обладнання є 

кількість продукту, що переробляється за день (при однозмінній роботі 

підприємства) або за максимальну зміну, і продуктивність машини [4]. 

Час роботи машини визначається за формулою [4]: 

 

,
Q

G
t 

 
 

де G – кількість продукту, що переробляється за зміну, кг; 

 Q – продуктивність машини, кг/год. 

Про раціональність використання підібраного обладнання дозволяє 

судити коефіцієнт використання, що визначається з виразу [4]: 

 

,
T

t


 
 

де t – час роботи машини, год.;  

Т – час роботи цеху, год. 

 

Практика показує, що значення фактичного коефіцієнта використання не 

повинно перевищувати 0,5. При більш високих значеннях передбачають дві 

машини або машину більшої продуктивності [4]. 

 

Таблиця 2.17. Розрахунок кількості овочів, що піддаються механічній 

обробці для їдальні 

Найменування 

овочів 

Кількість овочів, кг 

Брусочки Соломка Кубики Шаткування Разом 

Картопля   16,2  16,2 

Морква  3,34  17,56 17,56 

Цибуля ріпчаста   2,96  2,96 

Капуста 

білоголова 

   22,5 22,5 

Разом:     59,22 

 

При розрахунку часу роботи м’ясорубки, призначеної для виготовлення 

січених напівфабрикатів, необхідно використовувати формулу [4]: 

 

t= G1/Q+G2/(0,85*Q) 

 

де, G1 – кількість продукту без наповнювача, кг; 

G2 – кількість продукту з наповнювачем, кг. 
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Таблиця 2.18. Розрахунок кількості продукції, що підлягають механічній обробці для приготування січених 

напівфабрикатів 

Страви 

Кнелі рибні Тефтелі Біфштекс 

рубаний 

Біфштекс 

рубаний 

(н/ф) 

Битки 

рубані 

Котлети 

домашні 

Тефтелі 

(н/ф) 

Битки 

рубані 

(н/ф) 

Разом 

Продукти 1 п 100 п 1 п 100 п 1 п 100 п 1 п 40 п 1 п 38 п 1 п 40 п 1 п 30 п 1 п 35 п  

Щука 80 8               8 

Хліб 9 0,9       18 0,68 18 0,72 16 0,48 18 0,63 3,41 

Сіль 3 0,30 1,5 0,12 1 0,1 1,2 0,048 1,5 0,06 1,5 0,06 2 0,06 1,5 0,05 0,798 

Вода 15 1,5 9,5 0,94 9,5 0,94 6,7 0,26 2,6 0,09 24 0,96   22 0,77 5,46 

Яловичина   95 9,5 95 9,5 80 3,2       74 2,6 24,8 

Цибуля   10 1,0         24 0,7   1,7 

Шпик       1,2 0,48 3 0,11   2,4 0,072   0,662 

Перець 1,5 0,15 0,01 0,01 1,5 0,15 0,04 0,016 2 0,08 0,5 0,02 1 0,03 2 0,07 0,526 

Курка         74 2,85       2,85 

Свинина           74 2,96 76 2,3   5,26 
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Таблиця 2.19. Розрахунок і підбір механічного обладнання  
М

ар
к
а 

 м
аш

и
н

и
 

Найменування продуктів 

і механічної операції 

Маса 

продукт

у, кг 

П
р
о
д

у
к
ти

в
н

іс
ть

 

м
аш

и
н

и
, 
 

к
г/

го
д

 

Ч
ас

 р
о

б
о

ти
 

м
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и
н

и
, 
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д
 

К
о

еф
іц

іє
н

т 

в
и

к
о

р
и

ст
ан

н
я
 

м
аш

и
н

и
 

К
іл

ьк
іс

ть
 м

аш
и

н
 

К
К

 «
S

te
p
an

»
 

1. Овочерізка  62,56 40 
1,6 0,11  

Нарізання овочів 

2. М'ясорубка      

Подрібнення м’яса 40,91 20 2 0,35  

Подрібнення м'яса з 

наповнювачем  

46,05 16 2,9 

3. Фаршмішалка 46,05 60 0,8 0,06  

Перемішування фаршу 

Разом:     0,41 1 

 

Розрахунок холодильної шафи 

 

Необхідна місткість холодильної шафи визначається за формулою [4]: 

 

Е = G/y 

 

де : Е місткість шафи, кг 

G – маса продуктів, що переробляються в цеху за ½ зміни ,кг 

y – коефіцієнт, що враховує вагу тари (0,7-0,8). 

 

Таблиця 2.20 – Розрахунок місткості холодильної шафи 

 

Найменування сировини та 

напівфабрикатів 

Маса 

продуктів, 

кг 

Маса 

продуктів 

за 0,5 

зміни 

Коефіцієнт, 

що 

враховує 

вагу тари 

Місткість 

холодильної 

шафи, кг 

1 2 3 4 5 

Яловичина великим 

шматком 67,39 33,70     

Свинина 32,54 16,27     

Язик яловичий 6,76 3,38     

Курка патрана 31,96 15,98     

Мізки 4,85 2,43     

Судак патраний без голови 21,3 10,65     
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Продовження таблиці 2.20 

1 2 3 4 5 

Тріска патрана без голови 4,16 2,08     

Щука патрана 23,77 11,89   

Сазан патраний 6,84 3,42     

Капуста кольорова 12 6,00     

Кабачки 2,7 1,35     

Часник 0,24 0,12     

Селера 0,7 0,35     

Зелена цибуля 0,02 0,01     

Зелень 1,2 0,60     

Помідори 14,87 7,44     

Листя салату 2,72 1,36     

Журавлина 0,6 0,30     

Яблука 18,86 9,43     

Банани 2,2 1,10     

Апельсини 4 2,00     

Мандарин 0,39 0,20     

Лимон 3,29 1,65     

Огірки солоні 7,4 3,70     

Капуста квашена 0,6 0,30     

Гриби печериці 1,6 0,80     

Разом  136,48 0,8 170,60 

 

Приймаємо до установки холодильну шафу ШХ-1,40К місткістю 180 кг. 

 

Розрахунок робочої сили 

 

Кількість робітників, що одноразово працюють у підприємстві 

харчування, що проектується, визначається за формулою [4]: 

 

 





T

tn
N

3600  
  

де  n – кількість страв, вироблених у підприємстві (за розрахунковим меню 

підприємства) 

     t - час для приготування одиниці виробу, хв 

     T-  час роботи зміни, Т=8 год 

     λ - коефіцієнт, що враховує зростання продуктивності праці,  λ=1,14 

Час для приготування одиниці виробу визначається за формулою 

 

t = K*100 
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де   К-коефіцієнт трудомісткості страв     

 

Таблиця 2.21. Розрахунок чисельності робітників підприємств 

Назва страв Кількість 

страв 

Коефіцієнт 

трудомісткості 

Чисельність 

виробничих 

працівників, 

чол. 

1 2 3 4 

Морква із сметаною  60 1,2 0,2193 

Томат і яблуко із сметаною  70 1,5 0,3198 

Бутерброд з маслом та ікрою   40 0,6 0,0731 

Щука фарширована овочами  60 0,4 0,0731 

М'ясо заливне  60 0,2 0,0365 

Рибний паштет 56 0,2 0,0341 

Молоко цільне 80 1 0,2437 

Кефір  82 0,2 0,0500 

Масло вершкове 120 0,3 0,1096 

Бульйон з курки 126 1,2 0,4605 

Щі із свіжої  капусти  126 1 0,3838 

Суп-пюре з картоплі  128 1 0,3899 

Суп молочний із овочами  96 1,2 0,3509 

Кнелі рибні з відварною 

картоплею  100 1 0,3046 

щука запечена в сметанному 

соусі з відварними 

макаронами  80 2,2 0,5361 

Свинина відварна із 

припущенним рисом 80 0,8 0,1949 

Тефтелі із яловичини в  

молочному соусі та 

тушкованою картоплею  100 1,5 0,4569 

Кури відварні із 

картопляним пюре  90 0,8 0,2193 

Біфштекс рублений з в'язкою 

гречаною кашею  100 1 0,3046 

Пудинг морквяний  90 1,5 0,4112 

Овочеве суфле парове  60 1,5 0,2741 

Картопляні оладки з сиром  200 2 1,2183 

Омлет з м'ясом паровий 166 1,2 0,6067 

Кисіль із яблук  40 0,6 0,0731 

Мус з лимонів 20 1,2 0,0731 
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Продовження таблиці 2.21 

1 2 3 4 

Самбук зі слив  34 1 0,1036 

Яблука  фаршировані 40 1,2 0,1462 

Чай з цукром  140 0,2 0,0853 

Кава розчинна з молоком 60 0,2 0,0365 

Какао з молоком  110 0,2 0,0670 

Разом   7,00 

 

Загальна кількість працюючих визначається по формулі  

N2=N1×α 

Де α  коефіцієнт, що враховує роботу підприємства без вихідних та 

святкових днів  

N2=7×1,32=9 чоловік 

Через те, що кількість виробничих працівників ,безпосередньо зайнятих у 

процесі виробництва, згідно з запропонованою методикою, визначається для 

всього підприємства, то пропонується їх розподіл по цехах підприємства 

приблизно у наступному процентному співвідношенні від загальної кількості 

[4]: 

Доготівельний цех – 20%; Холодний цех  – 20%; Гарячий цех – 60%  

Кількість робітників одноразово працюючих на підприємстві складає. 

Nдог=9*20%/100%= 2 робітників 

Nхол=9*20%/100%=2 робітників 

Nгар=9*60%/100%=5 робітників 

 

Розрахунок немеханічного обладнання 

 

Основними видами немеханічного обладнання в цеху є виробничі столи, 

виробничі ванни. 

Кількість виробничих столів визначається за формулою [4]: 

,
стL

L
n   

де L – загальна довжина столів, м; 

Lст  – довжина стандартного столу  

Загальна довжина столу визначається по формулі [4]: 
,1 lNL   

де N1 – кількість одноразово працюючих у цеху, чол.; 

 l – норма довжини столу на одного працюючого (в цеху працює 2 

працівника). 
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Таблиця 2.22. Розрахунок кількості виробничих столів для доготівельного 

цеху 

Назва технологічних операцій 

К
іл

ьк
іс

ть
 

р
о
б

іт
н

и
к
ів
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о
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1
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 м
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и
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о

л
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, 
м

 

М
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о
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и
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ст
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, 
м

 

К
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ьк
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л
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Доробка м'ясних напівфабрикатів, 

рибних напівфабрикатів 
1 

1,25 2,5 

СПСМ-3 1,26 1 

СМВСМ 1,47 1 

Доробка овочевих 

напівфабрикатів.  

Обробка овочів, зелені, ягід 

1 СПСМ-3 1,26 1 

 

Розрахунковий об’єм ванн для промивання продуктів визначається за 

формулою [4]: 

 

Vp = G/(K×ρ×φ), 

 

де G – маса продукту, кг; 

ρ – щільність продукту, кг/дм
3 

φ – оборотність ванни за час роботи цеху, раз; 

К – коефіцієнт заповнення ванн, К=0,85.  

φ = 60×Т/ τ,  

де Т – час роботи цеху, год. 

   Τ – тривалість циклу обробки продуктів у ванні, хв. 

 

Таблиця 2.23. Розрахунок і підбір виробничих мийних ванн  

Найменуванн

я продуктів, 

що 

підлягають 

промиванню 

М
ас
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п

р
о

д
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к
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 ,
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Габаритні розміри 

ванни 
к
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ьк
іс
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н

 

д
о

в
ж

и
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ш
и

р
и

н
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в
и

со
та

 

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

М'ясні  н/ф 143,5 0,67 40 17 0,85 14,82 
ВМ 

СМ-33 
34 630 840 860 1 

Рибні н/ф 56,08 0,49 40 17 0,85 7,92 
СМВС

М 
50 1470 840 860 1 

Овочеві н/ф 167,3 0,55 30 22 0,85 16,27       
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Продовження таблиці 2.23 

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

Сезонні 

овочі 
30,27 0,34 20 33 0,85 3,17       

Фрукти 3,92 0,35 20 33 0,85 0,40       

Зелень 29,34 0,4 20 33 0,85 2,61       

Разом      22,46 
ВМ 

СМ-33 
33 630 840 860 1 

 

Розрахунок корисної і загальної площі цеху 

 

Загальна площа цеху визначається за формулою [4]: 

 

Sзаг =


kopS
, 

 

Де  Sкор – корисна площа цеху (площа зайнята устаткуванням), м ;  

η – коефіцієнт використання площі (η=0,4). 

 

Таблиця 2.24. Розрахунок корисної площі доготівельного цеху 

Назва 

обладнання 

Тип,  

марка 
Кількість 

Габаритні розміри, мм Корисна 

площа, м
2
 Довжина Ширина Висота 

Холодильна шафа ШХ-1,40К 1 1500 800 1810 1,2 

Стіл виробничий СПСМ-3 2 1260 840 860 2,12 

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

Стіл виробничий 

з ванною 
СМВСМ 

1 1470 840 860 1,24 

Ванна мийна ВМСМ-33 2 630 840 860 1,06 

Стелаж 

пересувний 
СП-125 

1 600 400 1500 0,24 

Підтоварник ПТ-2 1 1050 840 280 0,88 

Раковина  1 500 400 250 0,20 

Разом           7,82 

 

Sзаг. = 7,82 / 0,4 = 19,55 м
2
. 
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2.4 Проєктування процесів теплової обробки продуктів  

 

Розрахунок холодного цеху 

 

Розрахунок починається з розробки виробничої програми цеху. Основою для 

розробки виробничої програми холодного цеху є виробнича програма 

підприємства. У виробничу програму холодного цеху включають: холодні 

страви та закуски, солодкі страви та холодні напої, які реалізуються у залі 

їдальні відповідно до розрахункового меню. Виробнича програма холодного 

цеху оформлюється у виді таблиці [4]. 

Режим роботи холодного цеху залежить також від режиму роботи 

підприємства, що проектується. Початок роботи за 1-2 години до відкриття і 

закінчення – разом із залом їдальні, відповідно цех починає свою роботу і 

працює з 7.00 до 20.00 [4]. 

У холодному цеху виділяють наступні технологічні функціональні зони [4]: 

 приготування холодних страв та закусок; 

 приготування солодких страв та холодних напоїв. 

 

Таблиця 2.25. Виробнича програма холодного цеху 

№ 

рецептур 
Найменування блюд Вихід, г 

Кількість 

страв 

4 Морква із сметаною 80/20 60 

10 Томат і яблуко із сметаною 85/20 70 

65 Бутерброд з маслом та ікрою 15/30/20 40 

46 Щука фарширована овочами 100 60 

59 М'ясо заливне 50/75 60 

49 Рибний паштет 130 56 

839 Молоко цільне 200 80 

 Кефір 150 82 

 Масло вершкове 20 120 

722 Кисіль із яблук 200 40 

776 Мус з лимонів 130 20 

778 Самбук зі слив 110 34 

570 Яблука  фаршировані 150 40 

 Яблука 150 70 

 Груші 150 70 

 Банани 150 68 

 

Підставою для виконання розрахунків по підбору холодильного обладнання 

є таблиця реалізації страв за годинами роботи залу підприємства харчування. 

Коефіцієнт перерахунку визначається за даними завантаження залу по 

формулі [4]:     
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Д

Г
Г

N

N
К 

, 

 

де Nг – кількість споживачів, що обслуговуються за розрахункову годину; 

Nд – кількість споживачів, що обслуговуються за день. 

 

Таблиця 2.26. Розрахунок коефіцієнту перерахунку 

Години роботи 
Кількість 

відвідувачів 

Коефіцієнт 

перерахунку 

8.00 – 9.00 128 0,12 

9.00 – 10.00 96 0,09 

10.00 – 11.00 48 0,05 

11.00 – 12.00 108 0,10 

12.00 – 13.00 108 0,10 

13.00 – 14.00 108 0,10 

14.00 – 15.00 108 0,10 

15.00 – 16.00 60 0,07 

16.00 – 17.00 36 0,03 

17.00 – 18.00 80 0,08 

18.00 – 19.00 96 0,09 

19.00 – 20.00 64 0,07 

Всього за день 1040 1,00 

 

Кількість страв, що реалізується за кожну годину роботи зала підприємства, 

визначається по формулі [4]:                     

 

Nг =nд*Кг, 

 

де nд – кількість страв, що реалізується за день роботи залу їдальні. 
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Таблиця 2.27. Графік реалізації холодних страв та закусок, солодких страв та холодних напоїв за годинами роботи 

залу 

№ за збір. 

рец. 
Найменування страв 

Вихід 

страв 

К
іл

ьк
іс

ть
 

ст
р

ав
, 
п

о
р

ц
ій

 

Години реалізації 

8- 

9 

9-

10 

10-

11 

11-

12 

12-

13 

13-

14 

14-

15 

15-

16 

16-

17 

17-

18 

18-

19 

19-

20 

Коефіцієнт реалізації страв  

0,12 0,09 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1 0,07 0,03 0,08 0,09 0,07 

4 Морква із сметаною 80/20 60 7 5 3 7 6 6 6 4 2 5 5 4 

10 Томат і яблуко із 

сметаною 

85/20 
70 

8 6 3 7 7 7 8 5 2 6 6 5 

65 Бутерброд з маслом та 

ікрою 

15/30/

20 
40 

5 4 2 4 4 4 3 3 1 3 4 3 

46 Щука фарширована 

овочами 

100 
60 

7 5 3 7 6 6 6 4 2 5 5 4 

59 М'ясо заливне 50/75 60 7 5 3 7 6 6 6 4 2 5 5 4 

49 Рибний паштет 130 56 7 5 3 6 5 5 6 4 2 4 5 4 

839 Молоко цільне 200 80 10 7 4 8 8 8 8 6 2 6 7 6 

 Кефір 150 82 10 7 4 8 8 9 9 6 2 6 7 6 

 Масло вершкове 20 120 14 10 6 12 12 12 12 8 4 10 11 9 

722 Кисіль із яблук 200 40 5 4 2 4 4 4 3 3 1 3 4 3 

776 Мусс з лимонів 130 20 2 2 1 2 2 2 2 1 1 2 2 1 

778 Самбук зі слив 110 34 4 3 2 3 3 4 4 2 1 3 3 2 

570 Яблука  фаршировані 150 40 5 4 2 4 4 4 3 3 1 3 4 3 

 Яблука 150 70 8 6 3 7 7 7 8 5 2 6 6 5 

 Груші 150 70 8 6 3 7 7 7 8 5 2 6 6 5 

 Банани 150 68 6 6 4 7 7 7 7 4 2 6 6 6 
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Розрахунок обладнання холодного цеху 

 

Основним видом обладнання в цеху є холодильні шафи, низькотемпературні 

прилавки, столи з холодильною шафою та гіркою, льодогенератор і т.д. 

Необхідна місткість холодильної шафи визначається за формулою [4]:  

 



pn
E ч 


, 

 

де пч  – кількість страва за розрахунковий період(як правило дві години 

максимальної реалізації, визначають за графіком реалізації страв); 

д  – вихід готової страви; 

р – кількість сировини та напівфабрикатів для готування продукції цеху 

за ½ зміни, кг; 

π – коефіцієнт, що враховує масу посуду, у якому зберігається продукція. 

 

Таблиця 2.28. Розрахунок холодильної шафи 

№  за 

збір. 

рецепт. 

Найменування страв Кількість страв Вага 

1-ї 

порції 

Загальна вага, кг 

за 1/2 

зміни 

за 

годину 

пік 

за 1/2 

зміни 

за 

годину 

пік 

4 Морква із сметаною 30 7 100 3 0,4 

10 
Томат і яблуко із 

сметаною 
35 8 105 3,675 0,42 

65 
Бутерброд з маслом та 

ікрою 
20 5 65 1,3 0,195 

46 
Щука фарширована 

овочами 
30 7 100 3 0,4 

59 М'ясо заливне 30 7 125 3,75 0,5 

49 Рибний паштет 28 7 130 3,64 0,39 

839 Молоко цільне 40 10 200 8 1 

 Кефір 41 10 150 6,15 0,75 

 Масло вершкове 60 14 20 1,2 0,14 

722 Кисіль із яблук 20 5 200 4 0,6 

776 Мус з лимонів 10 2 130 1,3 0,13 

778 Самбук зі слив 17 4 110 1,87 0,22 

570 Яблука  фаршировані 20 5 150 3 0,3 

  Яблука 35 8 150 5,25 0,6 

  Груші 35 8 150 5,25 0,6 

  Банани 34 6 150 5,1 0,6 

  Разом    59,49 7,25 
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Е = (59,49+7,25)/0,6 = 111,23 кг. 

 

Приймаємо до установки холодильну шафу ШХ-0,56 місткістю 90 кг та 

стіл з охолоджувальною шафою та саладетою СОЕСМ-3 місткістю 60 кг 

 

Розрахунок немеханічного обладнання 

 

Основними видами немеханічного обладнання в цеху є виробничі столи. 

Кількість виробничих столів визначається за формулою [4]: 

 

,
стL

L
n 

 
 

де L – загальна довжина столів, м; 

Lст – довжина стандартного столу  

Загальна довжина столу визначається по формулі [4]: 

 

,*1 INL   
 

де N1 – кількість одноразово працюючих у цеху, чол.; 

 I – норма довжини столу на одного працюючого (в цеху працює 2 

працівника). 

 

Таблиця 2.29. Розрахунок кількості виробничих столів для холодного 

цеху 

Назва технол. 

операцій 

Кількі

сть 

робітн

иків 

Норма 

довжини 

столу на 1-го 

робітника. м 

Загальна 

довжина 

столів, м 

Марка 

столів 

Довжина 

стандартного 

столу, м 

Кількість 

столів 

Приготування 

холодних 

страв та 

закусок 
2 1,5 3 

СОЕСМ-

3 
1,68 1 

Приготування 

солодких 

страв та хол 

напоїв 

СПСМ-1 1,05 1 

 

Загальна площа цеху визначається за формулою [4]: 

 

Sзаг =


kopS
, 
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де  Sкор – корисна площа цеху (площа зайнята устаткуванням), м;  

η – коефіцієнт використання площі (η=0,4). 

 

Таблиця 2.30. Розрахунок корисної площі холодного цеху 

Найменування 

устаткування 
Тип, марка 

К
іл

ьк
іс

ть
 Габаритні розміри, мм 

Корисна 

площа, м
2
 

д
о

в
ж

и
н

а 

ш
и

р
и

н
а 

в
и

со
та

 

Холодильна шафа ШХ-0,56 1 1150 900 1900 1,04 

Секція 

низькотемпературна 

СН-0,15 1 1260 840 900 1,06 

Стіл з     

охолоджувальною 

шафою та саладетою 

СОЕСМ-3 1 1680 840 860 1,41 

Стіл виробничий СПСМ-4 2 1470 840 860 2,46 

Стіл з ванною  СМВСМ 1 1470 840 860 1,23 

Стелаж пересувний СПП 1 1198 630 1800 0,75 

Раковина для миття 

рук 

- 1 500 400 250 0,20 

РАЗОМ           8,15 

 

Sзаг = 8,15 / 0,4 = 20,38 м
2
. 
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Розрахунок гарячого цеху 

 

Розрахунок починається з розробки виробничої програми цеху. У 

виробничу програму гарячого цеху включають перші страви, гарячі закуски, 

другі гарячі страви з гарнірами та соусами, гарячі напої [4].  

Режим роботи гарячого цеху залежить від режиму роботи підприємства, 

що проектується. Початок роботи – за 2 години до відкриття залу і закінчення – 

разом із залом підприємства харчування [4]. Їдальня працює 8,00 до 20,00, 

відповідно робітники гарячого цеху починають роботу о 6.00 та закінчують о 

20.00. 

У гарячому цеху виділяються такі технологічні функціональні зони [4]: 

 зона приготування бульйонів та перших страв; 

 зона приготування гарнірів та соусів; 

 зона приготування солодких страв та напоїв. 

 

Таблиця 2.31.  Виробнича програма гарячого цеху 

№ 

рецепт. 

Найменування блюд Вихід, г Кількість 

блюд 

84 Бульйон з курки 250 126 

113 Щі із свіжої  капусти 250 126 

124 Суп-пюре з картоплі 250 128 

141 Суп молочний із овочами 250 96 

170/320 Кнелі рибні з відварною картоплею 100/250/5 100 

187/587 щука запечена в сметанному соусі з 

відварними макаронами 

325/250/5 

80 

210/585 Свинина відварна із припущенним 

рисом 

95/250 

80 

253/59 Тефтелі із яловичини в  молочному 

соусі та тушкованою картоплею  

60/50/200 

100 

211/593 Кури відварні із картопляним пюре  100/250/5 90 

287/572 Біфштекс рублений з в'язкою 

гречаною кашею 

75/200/5 

100 

377 Пудинг морквяний  200/20 90 

421 Овочеве суфле парове  225 60 

336 Картопляні оладки з сиром  250/20 200 

546 Омлет з м'ясом паровим 170/20 166 

828 Чай з цукром 200 140 

832 Кава розчинна з молоком 100/50 60 

835 Какао з молоком  100 110 
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Розрахунок і підбір теплового обладнання 

 

Графік реалізації страв за годинами роботи залу. 

Підставою для виконання розрахунків по підбору теплового обладнання є 

таблиця реалізації страв за годинами роботи залу підприємства харчування [4]. 

Коефіцієнт перерахунку визначається за даними завантаження залу по 

формулі [4]: 

Д

Г
Г

N

N
К   

 

де Nг – кількість споживачів, що обслуговуються за розрахункову годину; 

Nд – кількість споживачів, що обслуговуються за день. 

 

Таблиця 2.32. Розрахунок коефіцієнту перерахунку  

Години роботи Кількість відвідувачів 
Коефіцієнт 

перерахунку 

8.00 – 9.00 128 0,12 

9.00 – 10.00 96 0,09 

10.00 – 11.00 48 0,05 

11.00 – 12.00 108 0,10 

12.00 – 13.00 108 0,10 

13.00 – 14.00 108 0,10 

14.00 – 15.00 108 0,10 

15.00 – 16.00 60 0,07 

16.00 – 17.00 36 0,03 

17.00 – 18.00 80 0,08 

18.00 – 19.00 96 0,09 

19.00 – 20.00 64 0,07 

Всього за день 1040 1,00 

Розрахунок коефіцієнту перерахунку перших страв  

Години роботи Кількість відвідувачів 
Коефіцієнт 

перерахунку 

11.00 – 12.00 108 0,2 

12.00 – 13.00 108 0,2 

13.00 – 14.00 108 0,2 

14.00 – 15.00 108 0,2 

15.00 – 16.00 60 0,13 

16.00 – 17.00 36 0,07 

Всього в обідні години 528 1,00 
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Таблиця 2.33. Графік реалізації  перших, других гарячих страв з гарнірами та соусами, гарячих напоїв 

Найменування страв 

 

 

К
іл

ьк
іс

ть
 с

тр
ав

 з
а 

д
ен

ь Години реалізації 

8- 

9 

9-

10 

10-

11 

11-

12 

12-

13 

13-

14 

14-

15 

15-

16 

16-

17 

17-

18 

18-

19 

19-

20 

Коефіцієнт реалізації страв 

0
,1

2
 

0
,0

9
 

0
,0

5
 

0
,1

 

0
,1

 

0
,1

 

0
,1

 

0
,0

7
 

0
,0

3
 

0
,0

8
 

0
,0

9
 

0
,7

 

Коефіцієнт реалізації перших страв 

   

0
,2

 

0
,2

 

0
,2

 

0
,2

 

0
,1

3
 

0
,0

7
 

   

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

Бульйон з курки 126 - - - 26 25 25 25 18 9 - - - 

Щі із свіжої  капусти  126 - - - 26 25 25 25 16 9 - - - 

Суп-пюре з картоплі  128 - - - 27 25 25 25 17 9 - - - 

Суп молочний із овочами  96 - - - 19 19 19 20 12 7 - - - 

Кнелі рибні з відварною картоплею  100 12 9 5 10 10 10 10 7 3 8 9 7 

щука запечена в сметанному соусі з 

відварними макаронами  80 
10 7 4 8 8 8 8 6 2 6 7 6 

Свинина відварна із припущенним рисом 80 10 7 4 8 8 8 8 6 2 6 7 6 

Тефтелі із яловичини в  молочному соусі та 

тушкованою картоплею  100 
12 9 5 10 10 10 10 7 3 8 9 7 

Кури відварні із картопляним пюре  90 11 8 5 9 9 9 9 6 3 7 8 6 

Біфштекс рублений з в'язкою гречаною 

кашею  100 
12 9 5 10 10 10 10 7 3 8 9 7 

Пудинг морквяний  90 11 8 5 9 9 9 9 6 3 7 8 6 

Чай з цукром  140 17 13 7 14 14 13 14 10 4 11 13 10 
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Продовження таблиці 2.33 

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

Кава розчинна з молоком 60 7 5 3 7 6 6 6 4 2 5 5 4 

Какао з молоком  110 13 10 6 11 10 11 11 8 3 9 10 8 

Чай з цукром  140 17 13 7 14 14 13 14 10 4 11 13 10 

Кава розчинна з молоком 60 7 5 3 7 6 6 6 4 2 5 5 4 

Какао з молоком  110 13 10 6 11 10 11 11 8 3 9 10 8 



 

 

53 

 

Аркуш  

 
 Зм.   Арк.  № документа  Підпис    Дата 

 

КНУ   181  зХТ-22   2026  КВР (П) 

 

Розрахунок об'єму казанів для приготування бульйонів 

 

Розрахунок об’єму казанів для приготування бульйонів ведеться на весь 

день реалізації по формулі [4]: 

 

Vказана  = Vпродукту + Vводи – Vпроміжків 

 

Де   Vпродукту –  об'єм, який займає продукт, дм
3 

Vводи –  об'єм води, дм
3 

Vпроміжків  – об'єм проміжків між продуктами, дм
3 

 



G
VПРОДУКТУ 

 
[4]:

 
 

Де  G – маса продукту , кг 

       ρ – Щільність продукту, кг/дм
3 

 

Vводи=G*nв [4]: 

 

Де   G – Маса основного продукту, кг 

nв – Норма води на 1 кг основного продукту, дм
3 

 

Vпроміжків =Vпродукту*β [4]: 

 

Де   β – коефіцієнт, який враховує проміжки 

 

β = 1 - ρ [4]: 

 

Також необхідно врахувати коефіцієнт заповнення казана, який дорівнює 

0,85. 

85,0

ПРОМІЖКІВВОДИПРОДУКТУ

КАЗАНА

VVV
V




 
[4] 
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Таблиця 2.34. Розрахунок об’єму казанів для варки бульйонів 

Найменування 

продукту 
Н

о
р
м

а 
н

а 
1

 п
о
р

ц
ію

 

К
іл

ьк
іс

ть
 п

р
о
д

у
к
ту

, 
к
г 

Щ
іл

ьн
іс

ть
 п

р
о
д

у
к
ту

, 
к
г/

д
м

3
 

О
б

'є
м

 п
р
о
д

у
к
ту

, 
д

м
3
 

Н
о
р
м

а 
во

д
и

 н
а 

1
 к

г 
о

сн
. 

п
р
о
д

у
к
ту

, 
д

м
3
 

О
б

'є
м

 в
о
д

и
, 
д

м
3
 

К
о

еф
іц

іє
н

т 
п

р
о
м

іж
к
ів

, 
д

м
3
 

О
б

'є
м

 п
р
о
м

іж
к
ів

 д
м

3
, 

К
о

еф
іц

іє
н

т 
за

п
о

в
н

ен
н

я
 

к
аз

ан
а 

Р
о

зр
ах

у
н

ко
в
и

й
 о

б
'є

м
, 
д

м
3
 

П
р
и

й
н

я
ти

й
  
о
б

'є
м

, 
д

м
3
 

Розрахунок кількості сировини для 126 порцій курячого бульйону 

Кістки курячі 
80 10,08 0,57 17,6 

1,25 

13,5 0,43 5,67 

0,85 

29,9  

Морква 2,6 0,33 0,5 0,66 0,42 0,5 0,33 0,88  

Цибуля 2,6 0,33 0,6 0,55 0,42 0,4 0,22 0,88  

Коріння 

петрушки 
1,6 0,2 0,6 0,4 0,26 0,4 0,16 0,6  

Разом:          32,3

6 
40 

 

Для приготування бульйону підбираємо наплитний казан. 

 

Розрахунок об'єму казанів для приготування перших страв 

 

Розрахунок об'єму казанів для приготування перших страв ведеться на 

кожні 2 години реалізації за формулою [4]: 

 

85.0

1Vn
V




 
 

де: n - кількість страв, які реалізуються за кожні 2 години роботи залу; 

1V - об'єм однієї порції, дмз 
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Таблиця 2.35. Розрахунок об'єму казанів для варки перших страв. 

Найменування страв 

К
іл

ьк
іс

ть
 с

тр
ав

 з
а 

д
ен

ь 

Н
о
р

м
а 

н
а 

1
 п

о
р
ц

ію
, 
д

м
3
 

К
о

еф
іц

іє
н

т 
за

п
о

в
н

ен
н

я
 

к
аз

ан
а 

 

11.00-13.00 13.00-15.00 

К
іл

ьк
іс

ть
 п

о
р
ц

ій
 

Р
о

зр
ах

у
н

к
о

в
и

й
 о

б
’є

м
, 

д
м

3
 

П
р
и

й
н

я
ти

й
 о

б
 є

м
, 
д

м
3
 

К
іл

ьк
іс

ть
 п

о
р
ц

ій
 

Р
о

зр
ах

у
н

к
о

в
и

й
 о

б
’є

м
, 

д
м

3
 

П
р
и

й
н

я
ти

й
 о

б
’є

м
, 
д

м
3
 

Бульйон з курки 126 250 

0
,8

5
 

51 15,0 15 50 14,7 15 

Щі із свіжої  капусти  126 250 51 15,0 15 50 14,7 15 

Суп-пюре з картоплі  128 250 52 15,3 15 50 14,7 15 

Суп молочний із овочами  96 250 38 11,2 12 39 11,47 12 

 

Для приготування перших страв підбираємо наплитний посуд відповідної 

ємності. 

 

Розрахунок об'єму казанів для приготування других страв та гарнірів 

 

Розрахунок об’єму казанів для приготування других страв та гарнірів 

ведеться по формулі з урахуванням коефіцієнту заповнення казана: 

для продуктів, що набухають [4]: 

 

V=Vпр.+Vв. 



G
VП  , 

1VGVВ   
 

для продуктів, що не набухають [4]: 

 

V=1,15×Vпр. 

 

для тушкування продуктів: 

V=Vпр. 

де: G – вага продуктів, кг; 

ρ – щільність продукту кг/дм
3
; 

V1 – норма води на 1 кг продукту, дмз. 
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Розрахунок об’єму казанів для приготування других страв та гарнірів 

рекомендується визначати для двох розрахункових періодів: ранкові години 

роботи залу підприємства (2 год) та максимальні години завантаження залу 

підприємства (2 год). На цілий день ведеться розрахунок казанів для варки 

гречаної каші, тушкованої капусти, а також продуктів, які входять до складу 

холодних страв та закусок [4]. 

 

Таблиця 2.36. Розрахунок об'єму казанів для приготування других страв 

 

Назва других 

страв та гарнірів 

К
іл

ьк
іс

ть
 п

о
р
ц

ій
 з

а 
д

ен
ь 

Н
о
р

м
а 

п
р
о
д

у
к
ті

в
 н

а 
1

 

п
о
р

ц
ію

 

Щ
іл

ьн
іс

ть
 п

р
о
д

у
к
ту

, 

к
г/

м
3
 

Н
о
р

м
а 

в
о

д
и

 н
а 

1
 к

г 

п
р
о
д

у
к
ту

 

К
о

еф
іц

іє
н

т 
за

в
ан

та
ж

ен
н

я
 

к
аз

ан
а 

8.00-10.00 

К
іл

ьк
іс

ть
 п

о
р
ц

ій
 

К
іл

ьк
іс

ть
 п

р
о
д

у
к
ту

, 

к
г 

О
б

’є
м

 п
р

о
д

у
к
ту

, 
д

м
3

 

О
б

’є
м

 в
о
д

и
, 
д

м
3
 

О
б

’є
м

 р
о

зр
ах

у
н

к
о

в
и

й
, 

д
м

3
 

О
б

’є
м

 п
р

и
й

н
я
ти

й
, 
д

м
3
 

Відварена 

картопля 
100 156 0,65 1,5 

0,85 

21 3,28 5,04 - 6,9 8,0 

Відварні 

макарони 
80 83 0,2 3,0 17 1,4 7 6 15,3 20 

Свинина 

відварена 
80 166 0,5 1,5 17 2,8 5,6 - 7,6 8,0 

Рис припущений 80 51 0,81 2,0 17 0,87 11 0,92 2,4 4,0 

Картопля 

тушкована 
100 200 0,52 1,0 21 4,2 8,07 - 9,5 10,0 

Гречана каша 100 70 0,81 2,0 100 7 8,64 5,55 14,2 15,0 

Овочеве суфле 60 160 0,5  13 2,1 4,2 - 5,7 7,0 

Омлет з м’ясом 

паровим    
166 80 0,6 1,15 34 2,72 4,54 - 6,14 7,0 

Кури відварні 90 144 0,25 1,5 19 2,74 11 - 14,84 15,0 

Картопляне пюре 90 127 0,6 1,5 19 2,4 4 - 5,4 6,0 

Холодні страви, що потребують теплової обробки 

Щука 

фарширована 
60 73 0,85 1,15 

0,85 

60 4,38 5,15 - 6,97 8,0 

М'ясо заливне 60 108 0,5 1,15 60 6,48 13,0 - 17,5 20,0 

Рибний паштет 56 122 0,8 1,15 56 6,83 8,53 - 11,55 15,0 

 

Розрахунок об'єму казанів для варки солодких страв та гарячих напоїв 

здійснюється за формулою [4]: 

 

V=n*V1  
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де: n – кількість порцій на цілий день ( гарячих напоїв за максимальну 

годину реалізації); 

V1 – об'єм порції солодкої страви або гарячого напою, дмз 

Результати розрахунків зводяться у таблицю 2.37  

 

Таблиця 2.37. Розрахунок об'єму казанів для варки солодких страв 

Назва солодких 

страв та напоїв 

Кількість 

порцій за 

день 

Норма на 

1 порцію, 

дм
3
 

Коефіцієнт 

завантаження 

казана, дм
3
 

Розрахун

ковий  

об'єм, дм
3
 

Прийнятий      

об'єм, дм
3
 

Мус з лимонів 20 130 

0,85 

3,06 4,0 

Кава розчинна з 

молоком 

60 

150 10,59 15,0 

Какао з молоком  110 100 12,94 15,0 

Кисіль 40 200 9,41 10,0 

Самбук із слив 34 110 4,40 6,0 

 

Розрахунок кип'ятильників і кавоварок ведеться з урахуванням годинної 

необхідності окропу чи кави і годинної продуктивності апарата. Час роботи 

кип'ятильників і кавоварок визначається за формулою [4]: 

 

C

P

V

V
t   

де  Vp – розрахункова ємність, дмз 

Vc – місткість стандартного апарата, дмз  

  

Коефіцієнт використання визначається по формулі [4]: 

 

T

t
  

де  t – час роботи апарата, год; 

Т – час роботи цеху; год. 
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Таблиця 2.38. Розрахунок і підбір кип'ятильників 

Назва страви 

Кількість за 

день 

Н
о
р

м
а 

н
а 

1
 п

о
р
ц

ію
. 
г Розрахунко

вий об’єм 

М
ар

к
а 

к
и

п
'я

ти
л
ьн

и
к
а 

П
р
о
д

у
к
ти

в
н

іс
ть

 

к
и

п
'я

ти
л
ьн

и
к
а.

 л
/г

 

Ч
ас

 р
о

б
о

ти
 

к
и

п
’я

ти
л
ьн

и
к
а 

К
о

еф
іц

іє
н

т 

в
и

к
о

р
и

ст
ан

н
я
 

к
и

п
я
ти

л
ьн

и
к
а 

К
іл

ьк
іс

ть
 

к
и

п
’я

ти
л
ьн

и
к
ів

 

З
а 

д
ен

ь 

З
а 

м
ак

си
м

ал
ьн

у
 

го
д

и
н

у
 

З
а 

д
ен

ь 

З
а 

м
ак

си
м

ал
ьн

у
 

го
д

и
н

у
 

Чай з цукром 140 17 200 32,9 4,0 

К
Н

Е
-2

5
 

25 1,36 0,12 1 

 

Розрахунок та підбір електросковорід 

 

Розрахунок та підбір електросковорід ведеться для максимальних годин 

завантаження залу [4].  

Для смаження штучних виробів площа поду електросковороди 

розраховується за формулою [4]: 

 



fn
F повжар


..

, 

 

де n – кількість виробів; що реалізуються в максимальні години 

завантаження залу, шт.; 

f – площа одиниці виробу;  

φ – оборотність поду сковороди за розрахунковий період. 

 

t

60


 
 

де t – тривалість теплової обробки продуктів, хв. 

Загальна площа поду сковороди визначається за формулою [4]: 

 

Fзаг. = 1,1× Fроз. 

 

Тобто до отриманої розрахункової площі додається 10% на нещільність 

прилягання виробів [4].  
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Таблиця 2.39. Розрахунок електросковороди для смаження штучних 

виробів 

Назва виробів 

К
іл

ьк
іс

ть
 п

о
р
ц

ій
 в

 

м
ак

си
м

ал
ьн

у
 г

о
д

и
н

і 

П
л
о

щ
а 

о
д

и
н

и
ц

і 

в
и

р
о

б
у
 

Т
р

и
в
ал

іс
ть

 т
еп

л
о

в
о
ї 

о
б

р
о

б
к
и

,х
в
 

О
б

о
р

о
тн

іс
ть

 п
о

д
у

 

ск
о

в
о

р
о
д

и
, 
р

аз
 

Р
о

зр
ах

у
н

к
о

в
а 

п
л
о
щ

а,
 

м
2
 

М
ар

к
а 

ел
ек

тр
о

ск
о

в
о

р
ід

 

К
іл

ьк
іс

ть
 с

к
о

в
о

р
ід

 

Біфштекс рублений 12 0,02 6 10 0,024 

СЕСМ-

0,2  
1 Картопляні оладки 

сиром 
12 0,02 5 12 0,02 

     0,044 

 

Для смаження штучних виробів підбираємо сковороду СЕСМ-0,2. 

 

Розрахунок та підбір електроплит. Площа поверхні плити визначається за 

формулою [4]: 

 

 


fn
F ПОВЖАР


..   

 

де  n – кількість наплитного посуду; 

f – площа одиниці посуду, м
2

  

φ – оборотність поверхні плити за розрахунковий період (1 чи 2 години 

роботи цеху): 

 

t

)120(60


 
 

де t – тривалість теплової обробки продуктів. 

 

Розрахунки зводяться у таблицю 2.38. 
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Таблиця 2.38. Розрахунок робочої поверхні плити 

Назва страв 

К
іл

ьк
іс

ть
 п

о
р
ц

ій
 в

 г
о

д
и

н
и

 

м
ак

си
м

ал
ьн

о
ї 

за
гр

у
зк

и
 

п
л
и

ти
 (

8
,0

0
-1

0
,0

0
) 

В
и

д
 н

ап
л
и

тн
о

го
 п

о
су

д
у

 

Є
м

н
іс

ть
 п

о
су

д
у

, 
п

о
р
ц

.,
 д

м
 3

 

К
іл

ьк
іс

ть
 о

д
и

н
и

ц
ь 

п
о

су
д

у
 

П
л
о

щ
а 

п
о

су
д

у
, 
м

2
 

Т
р

и
в
ал

іс
ть

 т
еп

л
о

в
о
ї 

о
б

р
о

б
к
и

 

О
б

о
р

о
тн

іс
ть

 п
л
и

ти
, 
р

аз
 

П
л
о

щ
а 

п
л
и

ти
, 
м

2
 

Другі страви та гарніри 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Відварна картопля 21 Каструля з 

листового 

алюмінію 

8,0 1 0,0468 20 3 0,016 

Відварні макарони 17 Каструля з 

листового 

алюмінію 

20 1 0,0720 15 4 0,018 

Свинина відварна 17 Каструля з 

листового 

алюмінію 

8,0 1 0,0468 80 0,75 0,062 

Рис припущений 17 Каструля з 

листового 

алюмінію 

4,0 1 0,0327 20 3 0,011 

Картопля тушкована 21 Каструля з 

листового 

алюмінію 

10 1 0,0546 20 3 0,018 

Гречана каша 100 Каструля з 

листового 

алюмінію 

15 1 0,0745 30 2 0,037 

Овочеве суфле 13 Каструля з 

листового 

алюмінію 

7,0 1 0,0395 25 2,4 0,016 

Омлет з м’ясом 

паровим    

34 Каструля з 

листового 

алюмінію 

7,0 1 0,0395 15 4 0,01 

Кури відварні 19 Казан з 

листового 

алюмінію 

15 1 0,0745 30 2 0,037 
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Продовження таблиці 2.38 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Картопляне пюре 19 Каструля з 

листового 

алюмінію 

6,0 1 0,0327 20 3 0,011 

Холодні страви, що потребують теплової обробки 

Щука фарширована 60 Каструля з 

листового 

алюмінію 

8,0 1 0,0468 20 3 0,016 

М'ясо заливне 60 Каструля з 

листового 

алюмінію 

20 1 0,0720 80 0,75 0,096 

Рибний паштет 56 Каструля з 

листового 

алюмінію 

15 1 0,0745 25 2,4 0,031 

Солодкі страви та гарячі напої 

Мус з лимонів 20 Каструля 

сталева 

4 1 0,0327 5 12 0,003 

Кава розчинна з 

молоком 

60 Каструля 

сталева 

15 1 0,0745 5 12 0,006 

Какао з молоком  110 Каструля 

сталева 

15 1 0,0745 10 6 0,012 

Кисіль  40 Каструля 

сталева 

10 1 0,0546 10 6 0,009 

Самбук зі слив 34 Каструля 

сталева 

6 1 0,0327 5 12 0,003 

Сковороди для смаження 

Біфштекс рублений 12 

 

 

Картопляні оладки 

сиром 

12 

Разом  Сковорода 

чавунна 

 1 0,0290  5 0,006 

        0,418 

 

Загальна площа поверхні плити визначається з формули [4]: 

 

Fзаг=1,3·Fкор 

 

Тобто до отриманої корисної площі додаємо 30% на нещільність 

прилягання посуду та на дрібні, невраховані операції [4]. По довіднику  

обладнання підбирається плита стандартна площа поверхні якої близька до 

розрахункової [4]. 



 

 

62 

 

Аркуш  

 
 Зм.   Арк.  № документа  Підпис    Дата 

 

КНУ   181  зХТ-22   2026  КВР (П) 

 

Fзаг= 0,418·1,3=0,55 м
2
. 

 

Приймаємо до установки 2 плити електричних ПЕСМ-4 (площа якої 

дорівнює 0,48 м
2
)

 
 на враховані та на невраховані операції. 

 

Розрахунок шаф для смаження ведеться на основі кількості кулінарних 

виробів та годинної продуктивності шафи. Годинна продуктивність 

визначається за формулою [4]: 

 

G=g*n1*n2*n3*60/t, 

 

де g – вага 1 виробу, кг; 

n1 – кількість виробів на листі, шт.; 

n2 – кількість камер в шафі, шт.; 

n3 – кількість листів у камері, шт.; 

t – час теплової обробки, хв. 

 

Час роботи шафи визначається з формули [4]: 

 

tо=Σg*n/G, 

 

 де G – годинна продуктивність шафи. 

n – кількість виробів за день, шт. 

 

Кількість шаф визначається за формулою [4]: 

 

С=tо/(Tц*η) 

де Tц – час роботи цеху, год. 

η – коефіцієнт використання обладнання(0,7-0,8). 

 

Таблиця 2.39. Розрахунок і підбір шаф для смаження 

Назва виробів 

В
и

х
ід

 с
тр

ав
, 
к
г 

К
іл

ьк
іс

ть
 в

и
р
о
б

ів
 н

а 

л
и

ст
і,

 ш
т.

 

К
іл

ьк
іс

ть
 л

и
ст

ів
 у

 

к
ам

ер
і,

 ш
т.

 

Ч
ас

 т
еп

л
о

в
о
ї 

о
б

р
о
б

к
и

, 

х
в
 

П
р
о
д

у
к
ти

в
н

іс
ть

 ш
аф

и
, 

к
г/

го
д

 

З
аг

ал
ьн

а 
к
іл

ьк
іс

ть
 

в
и

р
о

б
ів

 

Ч
ас

 р
о

б
о

ти
, 
го

д
 

К
о

еф
іц

іє
н

т 

в
и

к
о

р
и

ст
ан

н
я
 

о
б

л
ад

н
ан

н
я
 

К
іл

ьк
іс

ть
 ш

аф
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Щука запечена в 

сметанному соусі 

175 20 4 40 21 80 0,667     
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Продовження таблиці 2.39 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Тефтелі із яловичини 

в  молочному соусі 

110 25 4 20 33 100 0,333 

  

Біфштекс рублений 280 25 4 20 84 100 0,333 

Пудинг морквяний 220 20 4 30 35,2 90 0,563 

Картопляні оладки з 

сиром 

270 25 4 20 81 200 0,667 

Яблука фаршировані 150 25 4 20 45 40 0,133 

Разом         299,2   2,696 0,207 1 

 

Для запікання та доведення до готовності страв вибираємо 

пароконвектомат ЕГР-5,0/380 на чотири листи.  

Основними видами немеханічного обладнання в цеху є виробничі столи, 

ванни, стелажі. 

Кількість виробничих столів визначається за формулою [4]: 

 

СТL

L
n 

 
 

де L – загальна довжина столів, м; 

Lст – довжина стандартного столу. 

 

Загальна довжина столу визначається по формулі [4]: 

 

L=N1×l 

 

де N1 – кількість одноразово працюючих у цеху, чол.; 

l  – норма довжини столу на одного працюючого, (l=1,25 м). 

 

Згідно з розрахунком кількості робітників підприємства у гарячому цеху 

працює 5 чоловік. 

 

Таблиця 2.40. Розрахунок кількості виробничих столів для гарячого цеху 

Назва технолог. операцій 

К
іл

ьк
іс

ть
 

р
о
б

іт
н

и
к
ів

 
Н

о
р
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Зона приготування 1х страв та 

бульонів 
1 1,25 6,25 СПСМ-1 1,05 1 
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Зона приготування 2х страв, 

гарнирів, соусів 
1 

СПВСМ 1,47 1 

СПСМ-1 1,05 1 

Зона приготув. Солодких страв і гор. 

напоїв 
1 

СОЕСМ-

3 
1,26 1 

 

Таблиця 2.41. Розрахунок корисної площі гарячого цеху 

Найменування 

устаткування 
Тип, марка Кількість 

Габаритні розміри, мм 
Корисна 

площа, 

м
2
 

довжина ширина висота 

Плита електрична ПЕСМ-4 2 840 840 860 1,41 

Теплові вставки до 

обладнання 
ВТСМ 2 420 840 860 0,71 

Столи виробничі 

СПСМ-3 2 1260 840 860 2,12 

СМВСМ 1 1470 840 860 1,24 

СОЕСМ-2 1 1680 840 860 1,41 

Сковорода СЕСМ-0,2 1 1000 800 850 0,8 

Пароконвектомат ЕГР-5,0/380 1 800 850 500 0,68 

Стелаж пересувний СПП 1 1198 630 1800 0,75 

Стелаж пересувний СП-125 1 600 400 1500 0,24 

Раковина для миття 

рук 
 1 500 400 250 0,2 

      9,56 

 

Sзаг = 9,56/0,35 = 27,31 м
2
. 
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2.5 Проєктування інших виробничих приміщень та приміщень для 

споживачів 

 

Розрахунок мийної столового посуду (МСП) 

 

Розрахунок починається з визначення режиму роботи мийної столового 

посуду, який залежить від режиму роботи підприємства. Рекомендується 

починати роботу приблизно за 30 хвилин до відкриття залу та закінчувати через 

1 годину після його закриття [4]. Режим роботи мийної – з 7.30 до 21.00. 

В мийній столового посуду передбачається наступне обладнання : 

механічне обладнання (машина для миття посуду), 5 мийних ванн (2 для миття 

чайного та винного посуду та 3 га випадок поломки машини для миття 

столового посуду), стіл для збору залишків їжі, підсобні столи для розбору 

чистого посуду ,бачки для харчових відходів, шафи для посуду (при роботі 

підприємства з самообслуговуванням).  Для дотримання санітарно-гігієнічних 

вимог обов’язково передбачається раковина для миття рук. 

 

Розрахунок механічного обладнання 

 

Кількість посуду для миття в максимальну годину і за день 

розраховується за формулами [4]: 

 

nг =Nг×1,3n 

nд =Nд×1,3 n 

 

де nг – кількість посуду та приборів, що миються в максимальну годину 

завантаження залу підприємства 

nд – кількість посуду та приборів, що миються за весь день 

Nг – кількість споживачів в максимальну годину завантаження залу  

Nд – кількість споживачів за день 

n – норма тарілок на 1 споживача, шт. 

1,3 – коефіцієнт, що враховує кількість чайного посуду та столових 

приборів. 

 

Таблиця 2.42. Розрахунок і підбір посудомийної машини 
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128 1040 3 1,3 500 4056 1000 4,06 0,32 Sowebo-812 
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Розрахунок кількості працівників мийної столового посуду ведеться за 

нормами виробітки на 1 працівника за формулами [4]: 

 

N1=nд/x×1,14 

 

N2=N1×α, 

 

де N1 – явочна чисельність працівників мийної столового посуду; 

nд – загальна кількість страв, що реалізується підприємством за весь 

день., порц.; 

x – норма виробітки на 1 працівника за 8 годинний робочий день (х=1170 

страв); 

1,14 – коефіцієнт, що враховує зростання продуктивності праці; 

N2 – списочна чисельність працівників мийної столового посуду 

α – коефіцієнт, що враховує роботу підприємства без вихідних та 

святкових днів. 

  

N1 = 2080/1170×1,14 = 2 робітника. 

 

N2 = 1×1,32 = 3 робітника. 

 

Таблиця 2.43. Розрахунок корисної площі МСП 

Найменування 

обладнання 

Т
и

п
, 
м

ар
к
а 

К
іл

ьк
іс

ть
 

Габаритні розміри, мм 
Корисна 

площа, м
2
 

довжина ширина висота 

Посудомийна 

машина 

Sowebo-812 
1 475 525 820 0,25 

Ванна мийна ВМР-500 5 500 500 860 1,25 

Стіл для відходів СЗ-1 1 840 840 860 0,71 

Підсобний стіл СПСМ-1 2 1050 840 860 1,76 

Бачок для відходів  2 500 500 600 0,5 

Шафа для посуду ШП-1 2 1500 600 2000 1,8 

Раковина  1 500 400 250 0,2 

РАЗОМ      6,19 

 

Sзаг = 6,19/0,35=17,68 м
2
. 

 

Розрахунок мийної кухонного посуду (МКП) 

 

Функціональне призначення мийної кухонного  посуду – миття та 

короткочасне зберігання наплитних казанів, каструль, сковорід, іншого 
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кухонного посуду та інвентарю.  Тому в приміщенні встановлюється наступне 

технологічне обладнання: підтоварник для забрудненого посуду, стелажі для 

зберігання чистого посуду, ванни мийні. Для дотримання санітарно-гігієнічних 

вимог обов’язково передбачається раковина для миття рук. 

Розрахунок кількості працівників мийної столового посуду ведеться за 

нормами виробітки на 1 працівника за формулами [4]: 

 

N1=nд/x×1,14 

 

N2=N1×α, 

 

де N1 – явочна чисельність працівників мийної столового посуду; 

nд – загальна кількість страв, що реалізується підприємством за весь 

день., порц.; 

x – норма виробітки на 1 працівника за 8 годинний робочий день (х=2340 

страв); 

1,14 – коефіцієнт, що враховує зростання продуктивності праці; 

N2 – списочна чисельність працівників мийної столового посуду 

α – коефіцієнт, що враховує роботу підприємства без вихідних та 

святкових днів. 

 

N1  =2080/2340×1,14=1 робітника. 

 

N2 =1×1,32= 2 робітника. 

 

Таблиця 2.44. Розрахунок корисної площі МКП 

Найменування 

обладнання 

Тип, 

марка 

Кільк

ість 

Габаритні розміри, мм Корисна 

площа, м
2
 довжина ширина висота 

Ванна мийна ВМ-2СМ 1 1680 840 860 1,41 

Підтоварник ПТ-1 1 1470 840 280 1,24 

Стелаж СПС-2 1 1050 840 2000 0,88 

Бачок для сміття  2 500 500 600 0,5 

Раковина для рук  1 500 400 210 0,2 

РАЗОМ      4,73 

 

Sзаг. = 4,73/0,4=11,83 м
2
. 

 

Розрахунок приміщення для нарізання хліба 

 

Приміщення для нарізання хліба призначено для короткочасного 

зберігання та нарізання хліба [4]. В даному приміщенні слід передбачити: 

механічне обладнання, стіл для хліборізки, шафи та стелажі для зберігання 
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хлібу. Для дотримання санітарно-гігієнічних вимог обов’язково встановлюється 

раковина для миття рук. 

Визначальними факторами при підборі машини для нарізання хлібу є 

кількість хліба, що нарізується за день і продуктивність машини.  

Час роботи машини визначається за формулою [4]: 

 

t = G/Q, 

 

де G – кількість хліба, що нарізується за зміну, кг 

Q – продуктивність машини, кг/год. 

 

Про раціональність використання підібраного обладнання дозволяє 

судити коефіцієнт використання , що визначається з виразу [4]: 

 

η = t/T, 

 

де t – час роботи машини, год. 

Т – час роботи цеху, год. 

 

У їдальні за день реалізується 52 кг хлібу. Для нарізки приймаємо 

хліборізку Zetta-2  продуктивністю 50 кг/год. 

Час роботи:  t =  52/50= 1,04 год. 

Коефіцієнт використання  = 1,04/11 = 0,1. 

 

Таблиця 2.45. Розрахунок площі хліборізки 

Найменування 

обладнання 
Тип Кількість 

Габарити, мм Sкор, 

м² довжина ширина висота 

Стіл  для хліборізки СХ-1 1 1470 840 860 1,24 

Стіл для хліба  СП-2 1 1050 840 860 0,88 

Шафа для хліба ШХ-1 1 1000 600 2000 0,6 

Раковина - 1 500 400 250 0,25 

Разом:  -      - - - - 2,97 

 

Sзаг = 2,97/0,4 = 7,4 м². 

 

Приміщення для споживачів 

 

Площа обідніх залів визначається по формулі [4]: 

 

Sз = P × d 

 

де Sз – площа залу; 
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Р – число місць у залі; 

d – норма площі на одно місце, м². 

  

Площа  залу дієтичної їдальні дорівнює: Sз.ї. = 80  × 1,4 = 112 м
2
. 

 
 

Площа залу вітамінного бару дорівнює: Sз.б. = 20 × 1,6 = 32 м
2
.
  



 

70 

 

Аркуш  

 
 Зм.   Арк.  № документа  Підпис    Дата 

 

КНУ   181  зХТ-22   2026  КВР (П) 

 

3 Інженерний розділ 

 

Проєктування загальнодоступної дієтичної їдальні з вітамінним баром та 

магазином кулінарії передбачається в м. Кривий Ріг.  

Відведена під будівництво ділянка дозволяє розмістити, крім основного 

будинку, допоміжні спорудження, під'їзди, дороги, елементи благоустрою, 

включаючи озеленення. З боку завантажувальної площадки до будинку 

примикає господарче подвір
‘
я з двірськими будівлями, навісами для сухого 

сміття. Орієнтація будинку виконана такими чином, щоб складські й основні 

виробничі приміщення були звернені на північну частину обрію, торгові – на 

південну. При розробці проєкту керувалися діючими нормативними актами [13-

17]. 

 

Таблиця 3.1. Вихідні дані для розробки проєкту 

Найменування показників Показники підприємства 

Найменування підприємства 

 

 

Район будівництва 

 

 

Потужність підприємства 

  

  

 

Вид будівництва 
 

Клас капітальності 
 

Конструктивна схема 
 

Поверховість  

 

Висота поверхів 

Загальнодоступна їдальня «Вітамін» з 

вітамінним баром та магазином кулінарії   

 

м. Кривий Ріг, Металургійний район, вул. 

Героїв АТО 30-Г 

 

100 місць: 

дієтична їдальня – 80 місць 

вітамінний бар – 20 місць 

 

Капітальне 

 

II клас 
 

Неповний каркас 

 

Одноповерховий будинок 

 

4,2 м 

 

Об'ємно-планувальне рішення 
 

Будівля одноповерхова напівкаркасного типу з несучими зовнішніми 

стінами і внутрішнім збірним залізобетонним каркасом, складної форми з 

еркерами та напівкруглими виступами. Габаритні  розміри будівлі в осях 

складають 30×20 м.  

Дане підприємство проектується, як загальнодоступне, тому вхід для 

споживачів до нього розташований з боку головного фасаду.  



 

71 

 

Аркуш  

 
 Зм.   Арк.  № документа  Підпис    Дата 

 

КНУ   181  зХТ-22   2026  КВР (П) 

 

Коридори і проходи проектуються шириною не менш 1,3 м. Розташування 

дверей та їх кількість визначено з умов зручності напрямків різних приміщень. 

Всі двері розпашні, з орієнтацією в бік виходу. Ширина дверей вхідних 

визначається з розрахунку 1,2 м на 100 споживачів і складає 1,8 м.   

 Усі виробничі приміщення де тривалий час знаходяться люди і торгові 

приміщення мають природне освітлення. 

 

Проектування окремих приміщень підприємства 

 

При проєктуванні окремих приміщень підприємства ресторанного 

господарства керувалися будівельними нормами  [15, 17], що встановлюють 

склад приміщень, їхні розміри, а також протипожежні і санітарно-технічні.  

Вхідні вузли. Вхідний вузол складається з вестибюля та санвузлів з 

умивальними. 

Входи і виходи для торгових і виробничих приміщень роздільні. 

При проєктуванні санвузлів у підприємстві харчування передбачено 

чоловічі і жіночі вбиральні, а також вбиральні службові, загального 

користування. 

Вбиральні для споживачів розміщено недалеко від головного входу (у 

вестибюлі).  

Розмір індивідуальних кабін прийняті стандартними і дорівнюють 

1,2×0,9 м в осях. Вхід у вбиральню робиться через шлюз глибиною 1,0-1,2 м. 

Ширина проходів приймається не менш 1,3 м між стіною і кабінами. 

Коридори. Коридори у виробничих і складських приміщеннях розроблені 

шириною від 1,3 до 2,0 м, в адміністративно-побутових – 1,3м. 

Всі коридори примикають до виходів, входів і не мають тупиків. 
 

Конструктивні елементи будинку 
 

Під будівництво відведена ділянка із суглинними неоднорідними ґрунтами з 

включенням піщаників. До початку будівництва необхідно зробити геологічні 

дослідження ґрунтів.  

Нижче приведені основні конструктивні елементи будинку, що будуть 

застосовуватися при проєктуванні підприємства харчування.  

Фундаменти. Під зовнішні несучі стіни передбачено стрічкові фундаменти  

з бетонних блоків розміром 600×600×2400 мм. Блоки укладаються на 

залізобетонні фундаментні блоки-подушки розміром 300х1200х2400 мм. 

Глибина закладення підошви фундаменту складає 1200 мм від денної поверхні 

ґрунту, тобто нижче глибини промерзання на 300 мм (для міста Кривий Ріг 

глибина промерзання ґрунту складає 900 мм). Під колони прийняті збірні 

залізобетонні фундаменти склянкового типу. 

Колони прийнято збірні залізобетонні, прямокутного перетину розміром 

300×300 мм, двохконсольні,  висотою на один поверх. 
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Зовнішні несучі стіни виконані з червоної лицьової цегли під розшивку 

швів. Товщина стін визначається опором теплопередачі і міцністю і складає 510 

мм. Перегородки із цегли товщиною 120 мм. 

Перекриття збірні залізобетонні ребристі. Для перекриттів 

використовуються плоскі багатопустотні плити з несучою здатністю до 1000 

кг/м
2
. Плити розміром 220×150×6000 мм укладаються на полки ригелів. Ригелі 

збірні залізобетонні таврового перетину з полицею унизу виготовляються також 

типовими і укладаються на консолі збірних залізобетонних колон перетином 

300×300 мм. По перекриттях укладають підлоги, покриття яких залежить від 

призначення приміщень. 

Вікна спроєктовано згідно з ДСТУ Б В.2.6-15-99. В торгових залах 

використані металеві плетіння з складним заскленням. Відстань від підлоги до 

підвіконня 0,8-0,9 м. У вікнах всіх приміщень передбачено фрамуги.  

Зовнішні двері відчиняються у бік виходу. Двері складських приміщень, 

завантажувального майданчика, виробничих приміщень приймаються шириною 

на менше 1,0 м. 

У будинку застосовано плоске суміщене покриття, із внутрішнім 

водовідводом дощової або поталої води. Склад покриття: по залізобетонному 

перекриттю пароізоляція, керамзитовий грубозернистий гравій, цементна 

стяжка, 3 шари руберойду, які прокладаються на гарячій бітумній мастиці. 

У парапеті маються отвори для вентиляції даху. По конику через кожні 4-5 

м передбачено витяжні шахти. Такий пристрій даху забезпечує постійний режим 

осушування утеплювача. 

 

Таблиця 3.2. Обробка приміщень 

Назва 

приміщень 

 

Підлога 

Стіни 

Стелі На всю 

висоту 
Панелі 

Вище 

панелі 

Торгові зали 
Ламінований 

паркет 

Емульсійна 

фарба з 

послідуючим 

розписом  

– – 

Натяжні стелі із 

ПВХ плівки фірми 

BARRISOL 

Виробнича 

група 

Керамічна 

плитка 

Глазурована 

плитка 
– – 

Клейова фарба 

Складські 

приміщення 

Керамічна 

плитка 

Глазурована 

плитка 
– – 

Клейова фарба 

Побутові 

приміщення 

Керамічна 

плитка 
– 

Глазурована 

плитка 

Клейова 

фарба 
Клейова фарба 

Технічні  

приміщення 

Керамічна 

плитка 
– 

Олійна 

фарба 

 

Клейова 

фарба Клейова фарба 
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Розробка інженерного обладнання будівлі 
 

Система опалення 
 

У підприємстві передбачена центральна система водо-водяного опалення. 

Первинний теплоносій перегріта вода з температурою 120
°
С надходить із 

автономної котельні в елеватор теплового вузла підприємства, що проектується. 

Тут вона змішується зі зворотною водою з тепломережі  підприємства 

громадського харчування. Система опалення з нижнім розведенням двохтрубна. 

Повітря із системи віддаляється через повітряну лінію, прокладену під стелею 

верхнього поверху. Як нагрівальні прилади використовуються чавунні радіатори 

типу М-140. Нагрівальні прилади встановлені біля зовнішніх стін під вікнами без 

ніш та перекриття, але закриті дерев’яною шафою з проймами у верхній дошці 

та передній стіні біля підлоги. 

 

Система водопостачання 
 

На підприємстві харчування вода надається для задоволення господарсько-

побутових, санітарно-гігієнічних, технологічних та протипожежних потреб. 

Внутрішня водопровідна система  включає в себе повністю або частково 

слідуючи елементи: ввід, який представлений у вигляді перпендикулярної до 

будівлі трубопровід від зовнішньої магістралі до водомірного вузла; водомірний 

вузол, головною частиною якого є водомір, який служить для врахування витрат 

води; водопровідна мережа будівлі з арматурою від водомірного вузла до місць 

споживання; водонапірні-запасні баки; насоси, які служать для подавання води 

до внутрішньої мережі, якщо тиск зовнішньої мережі недостатній.  У будинку 

прийнята тупикова система холодного і гарячого водопостачання з нижнім 

розведенням. На підприємстві, що проєктується, прийнята єдина водопровідна 

мережа, яка задовольняє господарські, виробничі та протипожежні потреби. 

Трубопроводи прокладаються, по можливості, потай у нішах і борознах. Гаряча 

вода на підприємстві надходить з власної бойлерної, розташованої в приміщенні 

теплового вузла, і використовується для приготування їжі, миття продуктів, 

тари, обладнання, інвентарю тощо. Найбільша температура, до якої дозволяється 

нагрівати воду в мережі гарячого водопостачання, дорівнює 70-75
0
С. Холодна 

вода надходить з міського водопроводу. Трубопроводи із металопластикових 

труб. 

В мережах гарячого та холодного водопостачання використовується 

однакова запірна та регулююча арматура, ущільнення досягається за допомогою 

фібри або за рахунок при шліфовки металевих поверхонь. В якості водорозбірної 

арматури використовується змішувачі різної конструкції, які забезпечують перед 

зливом попереднє змішування холодної та гарячої води. Конструкція 

змішуючого крану повинна виключати можливість надходження води з гарячого 

трубопроводу до холодного.  
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Система каналізації 
 

Для відводу стічної рідини в підприємстві передбачена система каналізації. 

Системи прийняті роздільними для виробничих і побутових стоків. Кожна така 

система має самостійний випуск, вентиляційний стояк і ревізії для прочищення 

трубопроводів. З цехів, що виділяють у стічну рідину жири на випуску 

встановлюють жироуловлювач або пісколовку – на виході з доготівельного цеху. 

 

Система вентиляції 

 

Для виведення шкідливостей, які виникають при процесі виробництва, а 

також при споживанні їжі в торгівельних залах та надлишкової кількості тепла з 

цих приміщень передбачені системи припливно-витяжної вентиляції. На 

підприємстві їх проєктується дві: для виробничих приміщень та для торгівельної 

групи приміщень. У будинку передбачено припливно-витяжну систему 

вентиляції з механічним спонуканням. Основними елементами системи 

вентиляції є повітроводи, прилади для забору та випускання повітря, прилади 

для обробки повітря (очищення від пилу, нагрівання), вентилятор з 

електродвигуном. Не кожне приміщення обладнують технічними засобами 

припливу та витяжки, так як іноді приток здійснюється в одне приміщення, а 

витяжка – із збіжного з ним. Припливна камера розміщена на 1 поверсі. Тут є дві 

роздільні системи – одна для виробничої, інша для торгової груп приміщень. У 

камері встановлені фільтри, калорифери і вентилятори з електродвигунами. 

Повітроводи в торгівельних приміщеннях з аркушів ДСП; а у виробничих 

приміщеннях з листової жерсті. Для зменшення шуму під вентилятори 

передбачено встановлення віброізолюючих  підставок. 
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Висновки 

 

У процесі розробки кваліфікаційної роботи на тему: «Проєкт 

загальнодоступної дієтичної їдальні з вітамінним баром у м. Кривий Ріг» було 

розроблено техніко-економічне обґрунтування проєкту, що підтвердило 

економічну доцільність та технічну можливість проєктування та подальшого 

будівництва закладу ресторанного господарства відповідного типу та 

спеціалізації в обраному районі. У першому розділі проєкту було визначено  

потужність підприємства, що виражається кількістю посадочних місць в 

торговельних залах; режим роботи закладу ресторанного господарства; спосіб 

роботи; форми обслуговування; коло можливих джерел постачання сировиною 

та напівфабрикатами. 

У другому розділі проведено організаційно-технологічні розрахунки 

підприємства, а саме, розроблено виробничу програму закладу ресторанного 

господарства в форматі розрахункових дієтичної їдальні та вітамінного бару, 

виконано технологічні розрахунки приміщень для прийому та зберігання 

сировини, виконано технологічні розрахунки доготівельного, холодного, 

гарячого цехів, інших виробничих приміщень; визначено площі торговельних 

залів та інших приміщень для споживачів.  

Розроблено технологічні креслення (поверхові плани з розстановкою 

обладнання) та будівельні креслення (перспективну проєкцію закладу 

ресторанного господарства і генплан ділянки з розміщеним підприємством). 

Розроблено технологічну схему виробництва страви із розрахункового 

меню. 
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