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ПАСПОРТ ПІДПРИЄМСТВА 

1. Найменування підприємства «Баварія»
2. Місткість підприємства ресторан – 65 місць,  пивний бар – 30 місць
3. Район будівництва м. Дніпро, по вул. Сонячна Набережна, 18а
4. Кількість і склад працівників всього – 31, в т.ч. виробництва – 12
5. Вид будівництва капітальне
6. Тип будинку цивільне
7. Конструктивна схема будинку: напівкаркасне
8. Поверховість, клас капітальності ІІ

ЧАСТИНИ БУДИНКУ 
1. Фундаменти стрічкові з бетонних блоків розміром 600х600х2400 мм,

під колонами збірні залізобетонні фундаменти склянкового типу серії ІІ-04
2. Стіни зовнішні з червоної лицьової цегли товщиною 510 мм
3. Стіни внутрішні цегляні товщиною 380 мм
4. Перегородки   цегляні товщиною 120 мм
5. Сходи двохмаршові
6. Перекриття збірні залізобетонні ребристі
7. Дах пласке суміщене покриття, із внутрішнім водовідводом дощової і пота-

лої води. Склад покриття: по залізобетонному перекриттю пароізоляція, ке-
рамзитовий грубозернистий гравій, цементна стяжка, три шари рубероїду

8. Стріха відсутня

ІНЖЕНЕРНЕ УСТАТКУВАННЯ 
1. Водопостачання – тупикова система з нижнім розведенням:

- холодне від центральної мережі міського водопроводу
- гаряче з водонагрівачів внутрішньо-квартального теплопункту

2. Опалення і вид теплоносія  центральна система водяного опалення з нижнім
розведенням, двохтрубна, нагрівальні прилади – чавунні радіатори типу М-
140.

3. Вентиляція припливно-витяжна система з механічним спонуканням
4. Електропостачання  від центральної мережі

ТЕХНІЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА 
1. Площа забудови 374 м2

2. Загальна площа 780 м2

3. Корисна площа 652 м2

4. Будівельний об’єм 2988 м3
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РЕФЕРАТ 

Загальна кількість в роботі: 

Сторінок – 65, рисунків – 3, таблиць – 38, додатків – 1, 

графічного матеріалу  – 4 аркуші, використаних джерел – 20. 

Об’єкт дослідження: етно-ресторан німецької кухні «Баварія» з 
пивним баром у м. Дніпро  

Предмет дослідження: маркетингові, організаційно-технологічні, 
інженерні розрахунки проекту етно-
ресторану «Баварія» на 65 місць з пивним 
баром на 30 місць 

Мета дослідження: проєктування ресторану на 65 місць, 
пивного бару на 30 місць 

Методи дослідження: маркетингові, організаційно-технологічні, 
методи комп’ютерного моделювання 

Основні результати 
дослідження: 

техніко-економічне обґрунтування 
проєкту, розробка організаційно-
технологічних процесів підприємства, 
об`ємно-планувальні і конструктивні 
рішення будинку 

Ключові слова: ресторан, пивний бар, виробнича 
програма, німецька кухня, технологічні 
розрахунки, поверхові плани підприємства 
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АНОТАЦІЯ 

Семенець А. А.  Проєкт етно-ресторану «Баварія» з пивним баром у м. Дніпро. 

Кваліфікаційна робота на правах рукопису. 

Кваліфікаційна робота (проєкт) на здобуття ступеня вищої освіти «бакалавр» 

за освітньою програмою «Ресторанні технології» за спеціальністю 181 «Харчові 

технології», Кривий Ріг, 2026. 

Маркетинговими дослідженнями обґрунтовано доцільність будівництва під-

приємства ресторанного господарства (етно-ресторану німецької кухні  «Баварія» 

пивним баром) в м. Дніпро. Проведено необхідні організаційно-технологічні роз-

рахунки виробничої програми, складської групи приміщень, цехів із механічної та 

теплової обробки продуктів, торгівельних, адміністративно-побутових і технічних 

приміщень. Розроблено об`ємно-планувальні і конструктивні рішення ресторанно-

го закладу «Баварія». 

Ключові слова: ресторан, пивний бар, виробнича програма, німецька кухня, 

технологічні розрахунки, поверхові плани підприємства. 
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1. ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ ПРОЄКТУ

1.1. Маркетингові дослідження ринку 

Дніпро та Дніпропетровська область – це провідний промисловий та еконо-

мічний хаб України, що забезпечує понад 10% ВВП держави. Регіон є лідером за 

обсягами реалізованої промислової продукції (18,3% загальноукраїнського обсягу), 

базуючись на металургії, машинобудуванні, аерокосмічній галузі та енергетиці. Це 

ключовий центр індустрії, інновацій та релокованого бізнесу. Під час воєнного 

стану Дніпро підсилив свою роль, ставши базою для релокації підприємств та ха-

бом для підтримки населення. Основні сектори економічного потенціалу: металур-

гія, машинобудування, хімічна та електротехнічна промисловість. 

«Одним із сегментів, який допомагає розвивати економіку Дніпра та створю-

вати нові робочі місця, є інноваційні проєкти. Місто активно сприяє розкриттю та 

підтримці стартапів та технологічних компаній. Існують спеціальні інкубатори та 

акселератори, які надають підтримку молодим підприємцям та допомагають їм вті-

лювати свої ідеї в реальність. Завдяки цьому, в Дніпрі з’являються нові інноваційні 

проєкти в таких галузях, як: інформаційні технології, штучний інтелект, блокчейн 

та багато інших. Це не лише сприяє розвитку міста, але і залучає інвесторів та та-

лановитих фахівців з усього світу» [1]. 

«Унікальність Дніпра полягає в його географічному розташуванні та потуж-

ному історичному спадку. Місто знаходиться на перехресті важливих транспорт-

них магістралей, що забезпечує зручний доступ до міжнародних ринків та іншим 

регіонам України. Крім того, на річці Дніпро працюють великі порти, що створює 

унікальні можливості для зовнішньої торгівлі та експорту. Також не можна не зга-

дати історичне значення міста, яке має багату культурну спадщину та туристичний 

потенціал. Історичні пам’ятки та архітектурні ансамблі приваблюють туристів з 

усього світу, створюючи додаткові можливості для розвитку готельного бізнесу та 

гастрономічної сфери» [1]. 
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«Ринок праці в Дніпрі, попри виклики війни, залишається стійким і відкри-

тим для спеціалістів у різних галузях. Близько 500 великих і середніх підприємств 

пропонують робочі місця для фахівців у важкій індустрії, харчовій, хімічній та ма-

шинобудівній сферах» [2]. 

Дніпро адміністративно поділяється на вісім районів: п'ять на правому березі 

(Соборний, Центральний, Шевченківський, Чечелівський, Новокодацький) та три 

на лівому (Амур-Нижньодніпровський, Індустріальний, Самарський). Вони охоп-

люють житлові масиви, такі як Перемога, Тополя, Покровський, Лівобережний, а 

також центральну та індустріальні частини міста. 

Джерело [3] 

Адміністративні райони Дніпра: 

 Соборний район (правий берег): Центр, Нагірний, Перемога, Сокіл.

 Центральний район (правий берег): історичний центр міста.

Шевченківський район (правий берег): житлові масиви Тополя, Мирний,

квартали ближче до центру. 
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 Чечелівський район (правий берег): включає Робочу та околиці.

 Новокодацький район (правий берег): західна частина міста, переважно

житлові масиви (Покровський, Червоний Камінь, Таромське). 

 Амур-Нижньодніпровський район (лівий берег): великий житловий район,

включає Лівобережний. 

 Індустріальний район (лівий берег): промислова частина та Калинівський.

 Самарський район (лівий берег): Придніпровськ, Ігрень .

Для відкриття нового ресторану в Амур-Нижньодніпровському районі Дніп-

ра найбільш перспективними є локації з високим трафіком, розвиненою інфра-

структурою та платоспроможним населенням. 

Новий заклад «Баварія» передбачається розташувати по вул. Сонячна Набе-

режна, 18а. Район будівництва (ТЦ «Вавилон» , Сонячна Набережна, вул. Марша-

ла Малиновського) – це одна з найпопулярніших зон відпочинку району з пано-

рамним видом на Дніпро. 
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Поблизу ТЦ «Вавілон» (вул. Сонячна Набережна, 2) розташовано чимало за-

кладів – від вишуканих ресторанів до швидких перекусів.  

Основна концентрація ресторанних закладів знаходиться безпосередньо в бу-

дівлі торгового центру та вздовж набережної житлового масиву Сонячний. Тут 

вже сформовано фуд-хаб, а близькість до житлових масивів та офісних центрів 

забезпечує потік клієнтів як у будні, так і у вихідні. Формат пивного бару чудово 

доповнить вечірні прогулянки набережною. 

Характеристику ринку ресторанних закладів в досліджуваному сегменті в ра-

діусі 1,0 км від запланованого місця будівництва наведено в табл. 1.1. 

Таблиця 1.1. Характеристика ринку ресторанних закладів 

в досліджуваному сегменті 

Назва 
закладу 

Тип, 
спеціалізація Адреса Кількість 

місць 
Режим 
роботи 

4TOWER 
restaurant 

Ресторан 
Європейська кухня, 
хоспер-меню, жива 

музика 

вул. Сонячна Набе-
режна, 2 

ТЦ «Вавілон» 
Вежа 1 

65 11-21

Crazy Crab Кафе -//- 50 11-21
W-Burger Закусочна -//- 40 10-23
На дровах Кафе -//- 50 10-20
Pizza Day Піцерія -//- 30 10-20
Coffee Кав’ярня -//- 20 9-18
Blasercafe Кафе-кав’ярня -//- 20 9-18

Riv'yera Ресторан 
Європейська кухня 

Бенкетні зали 

вул. Сонячна Набе-
режна, 13а

65 11-21

Sunny Кафе 
(бургери, коктейлі) 

вул. Сонячна Набе-
режна, 10

40 10-20

Берег Ресторан 
Європейська кухня 

Бенкетні зали 

вул. Сонячна Набе-
режна, 21

60 11-21

Capone Bar Кафе-бар вул. Сонячна Набе-
режна, 44д

40 11-21

Всього місць 480 
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Таблиця 1.2. Аналіз мережі ресторанних закладів за типами 
Найменування 

типу підприємст-
ва 

% співвідношення 
Необхідна 
кількість 

місць 

Є місць у 
наявності 

Недостатня кі-
лькість місць 

Ресторан 50 261 190 -71
Кафе, закусочні 30 157 200 +43
Бар 10 53 20 -33
Їдальні, закусочні 10 52 70 +18

Всього 100 523 480 -43

Аналіз таблиці 1.2 показав, що більше не вистачає місць  таких типів ресто-

ранних закладів, як ресторани та бари. 

Потужність закладу ресторанного господарства визначається з урахуванням 

недостатньої кількості місць за нормативом у передбаченому місці будівництва. З 

цією метою встановлюємо чисельність і склад потенційного контингенту спожива-

чів у радіусі 1,0 км (табл. 1.3).. 

Таблиця 1.3. Розрахунок потенційного контингенту споживачів підприємства 

Найменування об′єктів Адреса 
Кількість 

потенційних 
споживачів 

Режим роботи 
об′єкту 

Жилий масив - 52470 - 
Ветклініка «Анімалія» пров. Любарського, 18 18 9-18

Магазин «АТБ» вул. Сонячна Набере-
жна, 34а 22 8-21

Аптека «Копійка» вул. Сонячна Набере-
жна, 34б 8 8-18

Автомагазин  
«Престиж Авто» пров. Любарського, 45 12 9-18

Аптека оптових цін вул. Сонячна Набере-
жна, 14 8 9-20

ПКФ  
«Меблева фурнітура» вул. Бердянська, 61б 32 9-18

Воронцовський ринок пр. Мануйлівський, 65 450 7-14

ТОВ «Дніпромашт-
ранс» вул. Артільна, 10 180 9-18

Усього 52300 
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Для обраного району на першу чергу будівництва норматив розвитку мережі 

складає 10 місць на 1000 мешканців, отже необхідна кількість місць за нормативом 

складає 523 місця. Таким чином, підставою для обґрунтування місткості ресторан-

ного закладу є дефіцит місць у передбаченому місці будівництва, який складає:  

523 - 480 = -43 місця. 

Будівництво ресторану німецької кухні з пивним баром у Дніпрі має перспе-

ктиву, спираючись на популярність крафтових просторів та попит на концептуаль-

ні заклади. 

У Дніпрі працює багато закладів, де можна скуштувати свіже пиво – від ве-

ликих ресторанів-пивоварень до концептуальних крафтових пабів, які є потенцій-

ними конкурентами закладу, що проєктується: 

1. Ресторани з власними пивоварнями

 «MOVA простір»: сучасний комплекс, що поєднує пивоварню, ресторан з

лаконічною кухнею та музей пива; 

 «Старгород»: унікальна чеська пивоварня, де варять класичні сорти (Деся-

тка, Лагер, Чорне, Пшеничне) за традиційною технологією без фільтрації та пасте-

ризації. Відомий своїми шоу-програмами та м'ясними стравами; 

 «Bierstube» (у складі КРК «Карусель»): перший заклад з власною пивовар-

нею в місті (5 сортів непастеризованого крафту). 

2. Крафтові паби та гастропаби

 Міський паб «Кеди»: фудпейрінговий заклад з високим рейтингом (4.7).

Великий вибір крафту на кранах та в пляшках; 

 «Hoppy Pub»: колаборація стріт-фуду та крафту, що пропонує 16 кранів

виключно українського пива; 

 «Банка»: Ірландський паб та ресторан, де представлено понад 200 сортів

віскі та широкий вибір драфтового і крафтового пива. 

3. Атмосферні паби з демократичними цінами
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 «Strasse»: німецький паб у підвальному приміщенні в центрі міста. Інтер'єр

у класичному європейському стилі, у меню – традиційні німецькі сосиски та ви-

сушена телятина; 

 «Time Pub»: концептуальний паб для великих компаній. Тут проводять

трансляції спортивних подій та вечірки, подають фірмове пиво, бургери та стей-

ки; 

 «МахноПаб»: музичний паб з особливою атмосферою, частими концерта-

ми та великим вибором пива. 

Будівництво ресторану німецької кухні з пивним баром за адресою: Сонячна 

Набережна, 18а у Дніпрі має значний потенціал завдяки стратегічному розташу-

ванню та специфіці ніші.  

Основні конкурентні переваги нового проєкту: 

1. Стратегічна локація та оточення:

 високий трафік – вулиця є важливою транспортною артерією Лівого берега

з інтенсивним автомобільним потоком 

 близькість до житлових масивів: район «Сонячний» активно забудовується

новими ЖК (наприклад, ЖК «Manhattan» поруч), що забезпечує стабільну базу 

платоспроможних місцевих жителів; 

 рекреаційний потенціал: розташування на набережній дозволяє облашту-

вати літню терасу з панорамним видом на правий берег та річку, що є ключовим 

фактором привабливості ресторанів у Дніпрі; 

 сусідство з бізнес-об'єктами: поруч знаходиться ТОЦ «Вавілон» та числен-

ні автосервіси, що створює запит на бізнес-ланчі та вечірній відпочинок після ро-

боти. 

2. Унікальність концепції (німецька кухня + пиво)

 низька конкуренція в ніші: попри велику кількість пабів у Дніпрі, закладів

саме автентичної німецької кухні (з акцентом на ковбаски, рульки, німецьке пиво) 

у цьому районі небагато. Більшість конкурентів (наприклад, «Strasse») зосереджені 

в центрі міста; 
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 гастрономічна привабливість: сигнатурні страви (баварські сосиски, бре-

целі) ідеально підходять для формату пивного бару та мають зрозумілий, масовий 

попит; 

 3. Функціональні переваги

 простір для паркування: на відміну від центру міста, локація на Сонячній

Набережній дозволяє забезпечити зручний паркінг для гостей; 

 універсальність форматів: можливість поєднувати сімейний ресторан (обі-

ди, вечері) та шумний паб (спортивні трансляції, вечірки), що максимізує заванта-

ження закладу в різні години. 

4. Цільова аудиторія

 мешканці Лівого берега, які шукають якісний відпочинок «біля дому» без

необхідності їхати через мости до центру; 

 офісні працівники та бізнесмени з прилеглих торговельно-офісних центрів;

 туристи та містяни, що гуляють набережною.

Таким чином, на підставі представлених маркетингових досліджень прийма-

ємо до проектування концептуальний етно-заклад німецької кухні «Баварія» (рес-

торан на 65 місць, пивний бар на 30 місць). 

5. Оригінальна розважальна програма

5.1. Музичний супровід та атмосфера:

Жива Oompah-музика (планується запрошувати духовий оркестр, який грає

баварські марші, польки та веселі німецькі народні пісні; 

 Тематичний DJ: вечорами (п’ятниця/субота) DJ грає німецький шлагер

(Schlager), євро-поп та сучасні кавери на німецькі хіти. Ведучий у стилі "Баваріяn 

Host": у шкіряних шортах (Lederhosen) або дівчина в дірндл (Dirndl), які проводять 

конкурси та піднімають настрій (наприклад, хто довше втримає літровий пивний 

кухоль (Mass) з пивом на витягнутій руці). 

5.2. Веселі конкурси: 
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 Yodeling Contest (Йодель): майстер-клас або конкурс з йодлювання, де уча-

сники намагаються видати найгучніший та автентичний звук, а гості визначають 

переможця гучністю оплесків; 

 Pretzel Toss (Кидання кренделів): гра, де учасники мають закинути м'які

кренделі (претцелі) на гачки або в кошики на відстані; 

 Hammerschlagen (Забий цвях): традиційна гра, де учасники намагаються

забити цвях у дерев'яну колоду за один удар – чудова активність для чоловічих 

компаній. 

5.3. Гастрономічні шоу 

«Пивний сомельє»: презентація різних сортів німецького пива з дегустацією, 

розповідь про історію пивоваріння та правильну подачу страв (шніцель, рулька); 

Live-cooking (Свято ковбасок): встановлення станції із приготування різно-

манітних німецьких ковбасок (Bratwurst, Weißwurst) на грилі прямо в залі або на 

літньому майданчмку; 

5.4. Тематичні вечори та заходи 

Oktoberfest щодня: Створення спеціального меню, використання синьо-білих 

скатертин (баварський прапор) та персоналу в народних костюмах; 

Спортивні трансляції: перегляд «Бундесліги» (футбол) або «Формули-1»; 

Танцювальні вечори: майстер-класи з баварських народних танців. 

5.5. Спеціальні пропозиції 

«Пивний сет»: пропозиція дегустації 4-5 видів пива у маленьких склянках; 

«Щасливі години» (Happy Hour): коли дзвонить пивний дзвіночок, усі шоти 

(наприклад, Шнапс) продаються 1+1; 

1.2. Характеристика ресторанного закладу, що проектується 

Стилізацію етно-ресторану німецької кухні  «Баварія» буде відображено: 

- в оформленні інтер'єру та фасаду ресторану,

- формі офіціантів, що нагадує національний баварський одяг,

- підбір страв меню (національні німецькі страви та напої),
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- розважальній програмі.

Обґрунтування технічної можливості будівництва ресторану німецької кухні

за адресою вул. Сонячна Набережна, 18а у Дніпрі базується на комплексному 

аналізі містобудівних, інженерних та правових факторів. 

1. Містобудівне обґрунтування

 Згідно з Генеральним планом міста Дніпро, територія вздовж Сонячної

Набережної належить до зон громадської та житлової забудови, що передбачає ро-

зміщення об'єктів обслуговування. Для реалізації проєкту необхідно, щоб земельна 

ділянка мала код 03.07 (для будівництва та обслуговування будівель закладів гро-

мадського харчування); 

 Містобудівні умови (МУО): потрібно отримати витяг з Єдиної державної

електронної системи у сфері будівництва, який визначить гранично допустиму ви-

соту (зазвичай до 3 поверхів для таких об'єктів) та відсоток забудови ділянки. 

2. Інженерно-технічна можливість: район ж/м "Сонячний" має розвинену ін-

фраструктуру, що спрощує підключення до мереж: 

Водопостачання та каналізація: можливе підключення до магістральних ме-

реж КП «Дніпропроводоканал», що проходять вздовж набережної. Обов'язковим є 

встановлення локальних жировловлювачів перед скидом у міську мережу; 

Електропостачання: потрібен розрахунок потужності (особливо для профе-

сійної кухні та пивного обладнання) з подальшим отриманням техумов від ДТЕК 

«Дніпровські електромережі» 

3. Специфічні вимоги (прибережна зона) – оскільки локація знаходиться поб-

лизу річки Дніпро, діють додаткові обмеження: 

Водоохоронна зона: згідно з Водним кодексом, будівництво має враховувати 

прибережну захисну смугу. Об'єкт повинен бути обладнаний спорудами для запо-

бігання забрудненню водних ресурсів; 

Благоустрій: проєкт має передбачати зміцнення берега (підпірні стіни) та ін-

клюзивний доступ до набережної (пандуси, ліфти). 

4. Концептуальна відповідність (німецька кухня та пивний бар)
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Пивний бар вимагає посиленої системи вентиляції та шумоізоляції, якщо 

об'єкт примикає до житлової забудови. 

5. Логістика: локація на Сонячній Набережній, 18а має високий трафік та

зручний під'їзд, що технічно дозволяє організувати паркувальні місця та зони роз-

вантаження товарів. 

У Дніпрі працює низка надійних постачальників продуктів для сегмента 

HoReCa: локальні сільськогосподарські виробники Дніпропетровщини, оптові ба-

зи, спеціалізовані склади, підприємства харчової промисловості (м’ясокомбінати, 

молокозаводи) та мережеві супермаркети. Джерела продовольчого постачання для 

ресторанного закладу «Баварія» представлено у табл. 1.4. 

Таблиця 1.4. Джерела продовольчого постачання 

Режим роботи ресторану з 11.00 до 24.00, пивного бару – з 11.00 до 22.00 

(поки діє комендантська година – 11.00-21.00).  

Спосіб обслуговування споживачів в обох закладах – офіціантами. 

Найменування джерел 

постачання 

Продукти, напівфабри-

кати 
Частота завезення 

FoodFestival 

Спеції, прянощі, мореп-

родукти, кондитерські 

вироби, гастрономія 

1 раз на тиждень 

FrozenFood UA Заморожені продукти 3 рази на тиждень 

Fast Food Assistant 

(FFA) 

М'ясні напівфабрикати, 

десерти, соуси, випічка 
Щодня 

Exotic Food 
Соуси, імпортні овочі та 

фрукти 
2 рази на тиждень 

Софія Торг 

Бакалія, м’ясна та моло-

чна продукція, овочі та 

овочеві напівфабрикати 

3 рази на тиждень 

Воронцовський ринок Риба, птиця, яйця 3 рази на тиждень 
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2. ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ РОЗДІЛ

2.1. Виробнича програма підприємства 

Виробничою програмою підприємства є розрахункова кількість страв, реа-
лізованих безпосередньо в залі. Для складення виробничої програми необхідно ви-
значити кількість споживачів і кількість страв по видах в асортименті.  

Для визначення кількості споживачів на підставі даних про режим роботи 
підприємства, середньої тривалості посадки і відсотків завантаження торгового за-
лу за кожну годину роботи підприємства, складаємо графік завантаження залу про-
ектованого підприємства.  

Складаємо графік завантаження залів підприємства по формулі. Кількість 
споживачів, що обслуговуються за 1 годину роботи підприємства, визначається по 
формулі: 

Nч = Рφх / 100, 
де Nч  - кількість споживачів за годину, 

Р – кількість місць у залі, 
φ – оборотність місця в залі протягом одної години, 
Х – завантаження залу в дану годину, %. 

Таблиця 2.1. Графік завантаження залу етно-ресторану на 65 місць 

Години роботи 
залу 

Оборотність місця 
за 1 год., разів 

Середній відсоток 
завантаження залу 

Кількість спожи-
вачів 

11 – 12 1,5 60 59 
12 – 13 1,5 90 88 
13 – 14 1,5 100 98 
14 – 15 1,5 90 88 
15 – 16 1,5 70 68 
16 – 17 1,5 60 58 
17 – 18 0,4 50 13 
18 – 19 0,4 60 16 
19 – 20 0,3 100 28 
20 – 21 0,3 100 28 
21 – 22 0,4 100 26 
22 – 23 0,4 90 23 
23 - 24 0,4 70 18 
Усього: 611 
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Таблиця 2.2. Графік завантаження залу пивного бару  на 30 місць 

Години роботи 
залу 

Оборотність місця 
за 1 год., разів 

Середній відсоток 
завантаження залу 

Кількість спожи-
вачів 

11 – 12 2 20 12 
12 – 13 2 30 18 
13 – 14 2 40 24 
14 – 15 2 50 30 
15 – 16 2 60 36 
16 – 17 2 70 42 
17 – 18 1,5 80 36 
18 – 19 1,5 90 41 
19 – 20 0,5 100 15 
20 – 21 0,5 100 15 
21 – 22 0,5 90 18 

Усього: 243 

Таблиця 2.3. Розрахунок кількості страв для ресторану 

Страви 
Відсоткове співвідношення страв 

Кількість страв 
від загальної 

кількості  
Від даної групи 

Холодні страви: 25 531 
   рибні 25 132 
   м’ясні 25 132 
   салати 40 212 
   молочнокислі 10 53 
Гарячі закуски 5 100 106 
Супи: 25 79 
   прозорі 15 398 
  заправні 75 53 
  молочні та інші 10 
Другі гарячі страви 30 637 
   рибні 15 95 
   м'ясні 65 414 
   овочеві 5 32 
   круп'яні 10 64 
   яєчні, сирні 5 32 
Солодкі страви і 
 гарячі напої 15 319 
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Таблиця 2.4. Розрахунок іншої продукції 

Найменування Одиниця 
виміру 

Норма на 1 
споживача 

Загальна кі-
лькість 

на 607 спо-
живачів 

Холодні напої л 0,25 152 
   вода фруктова л 0,05 30 
   вода мінеральна л 0,08 49 
   натуральний сік л 0,02 12 
   напої власного виробництва л 0,1 61 
Хліб та хлібобулочні вироби г 100 60700 
   житній г 50 30350 
   пшеничний г 50 30350 
Борошняні кондитерські вироби 
   цукерки, печиво, кг 0,02 12,14 
  фрукти кг 0,05 30,35 
Пиво л 0,025 15,18 
Вино-горілчані вироби л 0,1 60,7 

Таблиця 2.5. Розрахунок виробів для пивного бару 
Група продукції Од. виміру норма кількість 

Холодні порція 0,3 78 

Бутерброди порція 0,3 78 

Гарячі закуски порція 0,2 52 

Сушка, соломка порція 0,2 52 

Гарячі напої л 0,1 26 

Вино-горілчані л 0,1 26 

Пиво л 0,7 182 

Меню для ресторану німецької кухні «Баварія» поєднує класичні баварські 

традиції та популярні сучасні німецькі страви. Меню орієнтоване на ситні страви, 

ковбаски та пивну культуру. 

Кожному гостю після отримання замовлення безкоштовно пропонується 

амісбуш «Баварська ложка» – крихітна скибочка брецеля, намазана обацдою,  
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Таблиця 2.6. Розрахункове меню етно-ресторану «Баварія» (німецька кухня) 

Найменування страв Вихід, г Кількість 
страв 

1 2 3 
Фірмові ковбаски 

Плато із ковбасок на велику компанію з картоплею 
по-деревенськи та квашеними овочами 300/200 18 

Каррівурст (Currywurst) під фірмовим соусом кар-
рі, подається з картоплею фрі 200/100/20 15 

Вайсвурст (Weißwurst): білі мюнхенські ковбаски з 
солодкою гірчицею та брецелем 180/80/20 14 

Франкфуртські сосиски з картопляним пюре та 
смаженою цибулею 180/100/50 12 

Нюрнберзькі ковбаски (Nürnberger Rostbratwurst) з 
квашеною капустою (Sauerkraut) 200/150 10 

Холодні закуски 
Сет антреме: 
- тартар з оселедця з яблуком та сметаною
- паштет з дичини з брусничним желе
- яловичі рулетики з корнішоном та гірчицею

50/50/50 12 

Рольмопс (рулетики із оселедця із маринованим 
яблуком та соусом ремулад) 100/50/20 18 

Оселедець під маринадом (Matjesbrötchen): мари-
нований оселедець з цибулею та яблуками у сме-
танному соусі  

150 14 

Obatzda (Обацда): баварська сирна намазка з ка-
мамберу, вершкового масла, паприки та кмину; 
подається з бретцелем  

150/80 17 

Шварцвальдська шинка (Schwarzwälder Schinken): 
копчена шинка з маринованими корнішонами 150/50 14 

Домашній свинячий паштет (Leberwurst) із житнім 
хлібом 150/50 16 

Картопляний салат по-німецьки (Deutscher 
Kartoffelsalat):  
відварна картопля з пасерованими беконом і цибу-
лею, мариновані огірки, гірчичний дрессинг 

180 14 

Бауценський салат 
картопля відварна, солона салака, копчене м’ясо, 
ріпчаста цибуля, сметанна заправка 

170 15 
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Продовження табл. 2.6 
1 2 3 

Гарячі закуски 
Лабскаус (Labskaus): картопляне пюре з солони-
ною, буряком та маринованими огірками, пода-
ється з яєчнею 

250 15 

Свинячі реберця з гірчичним соусом 150/20 18 
Пудинг із копченої скумбрії 150 16 

Супи 
Весільний суп (Hochzeitssuppe): прозорий бульйон 
з фрикадельками, локшиною та овочами 300 22 

Айнтопф (Eintopf) із свинокопченостями, кваше-
ною капустою та картоплею 500 1620 

Пивний суп (Biersuppe): світле пиво, вершки, бе-
кон та овочі  300 18 

Картопляний крем-суп (Kartoffelsuppe) з ковбас-
ками та зеленню 300 16 

Холодний полуничний суп із вином 300 17 
Основні страви 

Сьомга сувід 180 16 
Тріска зі шпинатом у вершковому соусі 170 18 
Шніцель по-віденськи (Wiener Schnitzel) 160 12 
Свиняча рулька (Schweinshaxe) з кнедликами 
(Knödel) та квашеною капустою 20/80/100 22 

Кенігсберзькі клопси (Königsberger Klopse)  м'ясні 
тефтелі у білому соусі з каперсами 160 12 

Кенігсберзькі биточки 160 14 
Качина грудка  з галушками 150 12 
Філе яловичини по-гамбурзьки 160 16 
Біфштекс по-баварськи 150 13 
Пудинг з копченими ковбасками та кольрабі 180 14 
Млинці з картоплею і цибулею 180 15 
Маульташен (Maultaschen): німецькі пельмені з 
м'ясом та шпинатом 180 15 

Картопля по-селянськи з сиром та беконом 160 14 
Картопляний гратен із копченою тріскою 160 16 

Гарніри 
Картопля фрі 100 22 
Картопляне пюре 120 26 
Рис з овочами 100 28 
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Продовження табл. 2.6 
1 2 3 

Десерти 
Шварцвальдський торт («Чорний ліс», Schwa-
?zwälder Kirschtorte): 
вишневий торт із шоколадом та вершками 

150 20 

Апфельштрудель (Apfelstrudel) 
гарячий яблучний штрудель з кастардом 150 23 

Кайзершмаррн (Kaiserschmarrn)  
солодкий збитий омлет з родзинками, подається з 
яблучним мусом 

130 22 

Ягідне асорті з вершковим кремом 120/50 18 
Марципанові цукерки 120 15 

Гарячі напої 
Фарисей (Pharisäer): міцна кава з ромом, цукром та 
шапкою збитих вершків 60/15/30 20 

Кава по-віденськи (Wiener Melange): еспресо з гаря-
чим молоком та збитими вершками 60/30/30 18 

Кава еспересо (або американо) 50 (100) 19 
Капучино, лате, макіато 150 17 
Чай (чорний, зелений в асортименті) 200 16 
Чай чорний із молоком і медом 200/30/10 14 
Гарячий шоколад з лікером амаретто 150/30 12 
Гарячий Апфельшорле (Heißer Apfelschorle): нагрі-
тий яблучний сік, змішаний з мінеральною водою, 
корицею та лимоном 

200 15 

Гарячий яблучний сік з обліпихою (Heißer 
Beerenpunsch) 200 15 

Холодні безалкогольні напої 
Мілкшейк (з сиропами на вибір) 200 14 
Сік в асортименті 200 15 
Воді мінеральна 200 16 
Безалкогольні газовані напої в асортименті 200 12 

Німецьке пиво (пляшкове) 
Пиво «Erdinger Weissbier» (пшеничне) 500 35 
Пиво «Paulaner Hefe-Weißbier» (пшеничне) 500 34 
Пиво «Баварія» (світлий лагер) 330 35 
Пиво «Hacker-Pschorr Münchner Hell» (м'який ба-
варський хеллес) 500 40 

Пиво «Paulaner Hefe-Weißbier Dunkel» (темне пше-
ничне) 500 33 
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Продовження табл. 2.6 
1 2 3 

Хлібобулочні вироби 
Pumpernickel (Пумпернікель) чорний житній хліб 
на заквасці та тривалого випікання 80 45 

Vollkornbrot (Цільнозерновий хліб) 50 44 
Kartoffelbrot (Картопляний хліб) 50 29 
Brezel 80 33 
Milchbrötchen: солодкі молочні булочки 60 38 

Борошняні і кондитерські  вироби 
Кезекухен (Käsekuchen): німецький чізкейк  на ос-
нові м'якого сиру кварк 150 16 

Пряники (Lebkuchen) з горіхами, цукатами та пря-
нощами 120 18 

Zimptsterne (Коричневі зірочки): пісочне мигдалеве 
печиво з корицею 120 17 

Кекс апельсиновий з шоколадними дропсами 150 15 
Традиційні німецькі алкогольні напої 

Шнапси (Obstler) 
Williams-Christ-Birne (грушевий шнапс) 50 12 
Kirschwasser (Kirsch) (вишневий шнапс) 50 14 
Zwetschgenwasser (сливовий шнапс) 50 16 
Himbeergeist (малиновий шнапс) 50 12 

Трав'яні лікери (Kräuterlikör) 
Jägermeister 40 10 
Underberg 40 8 

Зерновий алкоголь (Kornbrand) 
Korn 50 18 
Doppelkorn 50 28 
Бренді «Asbach Uralt» 50 18 
Bärenjäger (медовий лікер) 50 22 

Вина 
Riesling (Ріслінг) біле сухе 100 22 
Weissburgunder (Піно Блан) 100 24 
Spätburgunder (Піно Нуар) червоне сухе 100 18 
Dornfelder (Дорнфельдер) червоне напівсухе 100 16 
Deutscher Sekt сухе ігристе 100 21 

Вино-горілчані вироби 
Ігристі вина в асортименті (у пляшках) 700 16 
Горілка в асортименті 50 45 
Бренді в асортименті 50 46 
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Таблиця 2.7. Розрахункове меню пивного бару на 30 місць 
Найменування страв Кількість страв Вихід, г 

Пиво 
Пшеничне пиво (Weizenbier / Weissbier) 

Paulaner Hefe-Weißbier 20 500 
Franziskaner Hefe-Weissbier 15 500 
Weihenstephaner Hefeweissbier 10 500 
Erdinger Weissbier 10 500 

Світлий лагер (Helles / Pilsner) 
Hacker-Pschorr Münchner Hell 20 500 
Spaten Münchner Hell 10 500 
Bitburger Premium Pils 15 500 

Темне пиво (Dunkel / Schwarzbier) 
Paulaner Hefe-Weißbier Dunkel 15 500 
Ayinger Altbairisch Dunkel 20 500 

Спеціальне та регіональне пиво 
Schlenkerla Rauchbier (копчене пиво) 10 500 
Kölsch 15 500 
Altbier 10 500 

Холодні закуски 
Рольмопс 12 150 
Obatzda 17 100/80 
Шварцвальдська шинка 18 110/30 
Домашній свинячий паштет 13 100/20 
«Der Klassiker» (баварська класика) 
бретцель-булочка з сіллю, яловича котлета, ба-
варський блакитний сир, смажена квашена ка-
пуста з беконом, солоні огірки, баварська гірчи-
ця  

14 220 

«Schwarzwald-Burger» (шварцвальд-бургер) 
житня булочка, свиняча котлета, смажені пе-
чериці, ементаль, соус на темному пиві 

12 220 

Гарячі страви 
Сет із ковбасок на велику компанію 14 500 
Каррівурст 22 500 
Вайсвурст 20 500 

Традиційна німецька випічка до пива 
Брецель 45 100 
Крекери солоні 12 100 

Міцний алкоголь 
Горілка в асортименті 55 100 
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2.2. Розрахунок складських приміщень 

У ресторані передбачаються наступні складські приміщення: 
1. Охолоджувані:

- камера напівфабрикатів;
- камера молочно-жирової продукції і гастрономії;
- камера фруктів, зелені, напоїв.

2. Не охолоджувані:
- комора сухих продуктів;
- комора вино-горілчаних виробів.

Таблиця 2.8. Розрахунок корисної площі камери напівфабрикатів 

Найменування напівфабрикатів 
Маса про-
дуктів для 
зберігання 

Коефіцієнт 
Місткість хо-
лодильної ка-

мери 
Свинина (рулька) 18,6 

0,8 

Свинина (корейка) 1608 
Свиниина (лопатка) 11,8 
Свиниина (реберця) 12,6 
Яловичина (вирізка) 2,6 
Яловичина (товстий край) 5,5 
Яловичина (задньостегнова частина) 3,5 
Яловичина (грудинка) 3,4 
Яловичина (котлетне м’ясо) 5,6 
Курка (тушка патрана) 12,2 
Курка (філе) 2,4 
Курка (стегна без кісток) 3,6 
Качка (грудка) 2,6 
Тріска (філе зі шкірою без кісток) 1,2 
Сьомга (патрана без голови) 1,8 
Цибуля ріпчаста очищена 9,8 
Картопля очищена сульфітована 13,6 
Капуста білокочанна зачищена 6,2 
Морква очищена 2,1 
Кістки яловичі мозкові 9,1 
Корінь селери очищений 1,0 

112 132 
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Таблиця 2.9. Розрахунок площі молочно-жирової камери і гастрономії 

Найменування напівфабрикатів 
Маса про-
дуктів для 
зберігання 

Коефіцієнт Місткість холоди-
льної камери 

Бекон сирокопчений 1,4 

0,8 

Бекон варено-копчений 1,2 
Ковбаски сирокопчені 5,4 
Ковбаски сирокопчені 3,2 
Сосиски молочні 3,2 
Сардельки-шпикачки 6,5 
Шинка варена 4,2 
Шинка варено-копчена 2,2 
Скумбрія копчена 2,5 
Сьомга солона 4,2 
Майонез провансаль 4,5 
Гірчиця баварська 2,0 
Яйця курячі 10,0 
Яйця перепелині 1,6 
Масло вершкове 82,5% 6,0 
Сметана 25% жирн. 2,0 
Вершки 20% жирн. 4,0 
Молоко 3,2% жирн. 5,0 
Блакитний сир «Dorblu» 0,8 
Блакитний сир «Баварія Blu» 0,6 
Сир «Allgäuer Emmentaler» 4,0 
Сир «Ammerlander Edam» 4,0 
Олія оливкова Extra Virgin 2,0 
Олія соняшникова рафінована 10,0 
Молоко мигдальне 1,0 
Масло кокосове 3,0 
Молоко бананове 6,0 
Салака копчена 1,8 
Оселедець солоний 3,0 

126 158 

Таким чином, для зберігання напівфабрикатів та молочно-жирових продук-

тів приймаємо спільну збірно-розбірну камеру КХС-4. 
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Таблиця 2.10. Розрахунок площі камери фруктів, зелени, напоїв 

Найменування напівфабрикатів 
Маса про-
дуктів для 
зберігання 

Коефіцієнт 
Місткість хо-
лодильної ка-

мери 
Огірки 5,3 

0,8 

Томати 20,0 
Перець солодкий 20,0 
Баклажани 20,0 
Броколі 12,2 
Печериці 10,2 
Селера (стебла) 4,3 
Цибуля-порей 3,2 
Салатний мікс 3,0 
Зелень петрушки 1,6 
Зелень кропу 1,6 
Шпинат 3,4 
Брюсельська капуста 3,6 
Кольорова капуста 4,0 
Фенхель 2,0 
Часник 3,6 
Лимон 6,0 
Яблуко 6,8 
Груша 6,4 
Грейпфрут 4,2 
Апельсин 4,2 
Нектарин 5,0 
Пиво пляшкове 86 
Пиво в кегах 94 

431 541 

Для зберігання фруктів, зелені та напоїв приймаємо збірно-розбірну камеру 

КХС-8. 
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Таблиця 2.11. Розрахунок складського обладнання для комори сухих продуктів 

Найменування продукту 

Кількість 
продуктів 
для збері-

гання 

Норма на-
вантажен-

ня 

Наванта-
ження 

Вид 
складсь-

кого обла-
днання 

Суміші прянощів 7,0 100 0,07 Стелаж 
Сіль кухонна 6,0 600 0,04 Стелаж 
Перець чорний горошком 1,5 100 0,02 Стелаж 
Перець чорний мелений 0,2 100 0,02 Стелаж 
Перець червоний 0,2 100 0,02 Стелаж 
Желатин швидкорозчин. 0,2 500 0,02 Стелаж 
Крохмаль картопляний 1,0 500 0,03 Стелаж 
Суміш для кнедликів 6,0 200 0,12 Стелаж 
Рис круглозерний 10,0 500 0,10 Підтов-к 
Сухарі панірувальні 4,0 500 0,02 Стелаж 
Цукор-пісок 1,0 500 0,1 Підтов-к 
Цукор-рафінад 2,5 500 0,1 Стелаж 
Цукрова пудра 2,0 500 0,1 Стелаж 
Ваніль (у стручках) 3,5 120 0,03 Стелаж 
Борошно пшеничне в/с 20,0 500 0,1 Підтов-к 
Борошно житнє 20,0 500 0,1 Підтов-к 
Борошно цільнозернове 20,0 500 0,1 Підтов-к 
Квасоля червона 6,5 300 0,11 Стелаж 
Шоколад чорний 70% 10,0 100 0,10 Стелаж 
Горіхи волоські 3,5 100 0,04 Стелаж 
Кунжут білий 4,0 100 0,04 Стелаж 
Кеш’ю 3,0 100 0,04 Стелаж 
Мигдаль смажений 16,0 100 0,04 Стелаж 
Зерна гірчиці 1,0 100 0,04 Стелаж 
Мак 31,0 100 0,04 Стелаж 
Фісташка несолона 12,0 100 0,12 Стелаж 
Какао-порошок 3,0 100 0,03 Стелаж 
Кава в зернах 6,0 200 0,12 Стелаж 
Чай розсипний 3,5 100 0,01 Стелаж 
Мед 0,8 500 0,04 Стелаж 
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2.12. Розрахунок корисної площі комори сухих продуктів 

Функціона-
льна ємність 

Вид склад-
ського об-
ладнання 

Розмір стелажів Кіль-
кість 

облад-
нання 

Корис-
на 

площа 
камери, 

м2 

Довжи-
на 

Шири-
на 

Висота 

Стелаж СПС-1 1,05 0,84 2,0 1 1,12 
Підтоварник ПТ-1 1,47 0,84 0,28 1 1,23 

215,6
4,0
46,2 мSзаг ==

Таблиця 2.13. Розрахунок складського обладнання 
комори вино-горілчаних виробів 

Найменування 
продукту 

Кількість 
продуктів 
для збері-

гання 

Норма нава-
нтаження 

Площа, 
м2 

Вид складсь-
кого облад-

нання 

Сік, вода, газовані напої 142 200 0,68 Підтоварник 
Вино-горілчані вироби 358 200 18,2 Підтоварник 

2.14. Розрахунок корисної площі комори вино-горілчаних виробів 

Функціона-
льна ємність 

Вид склад-
ського об-
ладнання 

Розмір стелажів Кіль-
кість об-
ладнан-

ня 

Корис-
на пло-
ща ка-

мери, м2 
Довжина Шири-

на 
Висота 

Підтоварник ПТ-2 1,05 0,84 0,28 2 1,76 

2
. 4,4

4,0
76,1 мSобщ ==
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2.3. Проектування процесів механічної обробки сировини 

2.3.1. Доготовочний цех 

Таблиця 2.15. Розрахунок кількості відходів та виходу напівфабрикатів 
під час ручної обробки сезонних овочів, фруктів, зелені. 

Найменування си-
ровини 

Кількість, 
кг 

Відходи Вихід напівфабрика-
тів, кг % кг 

Огірки 5,3 23,2 0,23 0,78 
Томати 20,0 22,3 4,6 14,92 
Перець солодкий 20,0 32,0 9,50 22,20 
Баклажани 20,0 11,0 0,21 1,89 
Броколі 12,2 2,2 0,08 3,92 
Печериці 10,2 30,0 0,27 0,63 
Селера (стебла) 4,3 25,0 0,51 1,40 
Цибуля-порей 3,2 15,0 0,32 1,80 
Салатний мікс 3,0 22,0 0,21 0,90 
Зелень петрушки 1,6 20,0 0,24 0,80 
Зелень кропу 1,6 20,0 0,96 3,84 
Шпинат 3,4 26,0 0,72 2,02 
Капуста брюсел. 3,6 27,0 1,89 5,11 
Кольорова капуста 4,0 56,1 4,42 3,50 
Фенхель 2,0 28,0 1,71 4,60 
Часник 3,6 36,0 0,62 1,20 
Лимон 6,0 27,0 0,81 2,40 
Яблуко 6,8 45,0 0,42 0,52 
Груша 6,4 33,0 0,54 1,12 
Грейпфрут 4,2 10,0 0,26 2,34 
Апельсин 4,2 2,0 0,82 39,61 
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Розрахунок і підбір механічного устаткування 

Визначальними чинниками при доборі механічного устаткування є кількість 

продукту, що переробляється за день і продуктивність машини.  

Час роботи машини визначається по формулі: 

Q
Gt = , 

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

 Q – продуктивність машини, кг/год. 

Про раціональність використання підібраного устаткування за часом 

дозволяє судити коефіцієнт використання, що визначається з вираження:  

цT
t

=η , 

де t – час роботи машини, години; 

  T – час роботи цеху, години. 

Таблиця  2.16.  Рецептура посічених мас 

Найменування компо-
нентів 

Ковбаски 
зі свинини 

Кенігсберзькі 
биточки  

Ковбаски 
Вайсвурст 

92 порц. 22 порц. 38 порц. 
Свинина (лопатка) 22,8 2,9 

Молоко 3,2% - 1,26 1,01 

Курка (грудка) - - 12,2 

Яловичина (лопатка) - 2,9 - 

Прянощі 0,22 0,12 0,46 

Разом 23,0 7,1 13,8 
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Таблиця 2.17. Розрахунок кількості овочів, 

які підлягають механічній обробці 

Найменування 
овочів 

Кількість овочів, яки підлягають механічній обробці 

Брусочки Соломка Шинковка 
Огірки 1,2 
Томати 8,2 
Перець солодкий 9,2 
Баклажани 6,2 
Печериці 2,4 
Селера (стебла) 2,2 
Цибуля-порей 2,1 
Салатний мікс 2,7 
Зелень петрушки 0,4 
Зелень кропу 0,4 
Шпинат 6,2 

Усього 55 28 31,5 

Таблиця 2.18. Розрахунок та підбір механічного обладнання 

Опера-
ції 

Тип, марка 
машини 

Кіль-
кість 

продук-
ту, кг 

Продукт
ивність 

машини, 
кг/год 

Час 
роботи 
цеху, г 

Час 
роботи 
маши-
ни, г 

Коеф. 
викор. 

Кіль-
кість 

облад-
нання 

Нарі-
зання 
овочів Універса-

льний 
привод 
МЕТОС 

104,5 80 

12 

1,4 0,12 

1 Приго-
тування 
посіче-
ної маси 

39,9 40 0,3 0,03 
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Розрахунок і підбір холодильного устаткування. 

Необхідна місткість холодильної шафи визначається по формулі: 

∑= γ
GE

де G – маса продуктів, яки переробляються в цеху за ½ зміну, кг 

  E – місткість шафи, кг 

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

Розрахунки зводяться у таблиці 2.19 

Таблиця 2.19. Розрахунок та підбір холодильного обладнання 

Найменування про-
дуктів 

Маса 
продуктів 
за ½ змі-

ну, кг 

Коеф., 
що ура-
ховує 
вагу 
тари 

Вимо-
глива 
міст-
кість 

Тип, марка 
хол. облад-

нання. 

Кіль-
кість 

Напівфабрикати 
м’ясні 

18,30 

Напівфабрикати з 
птиці  

10,10 

Напівфабрикати з 
риби 

6,60 

Кістки яловичі 5,05 
Печериці свіжі 4,90 
Зелень 2,02 
Перець 0,95 
Капуста 3,50 
Баклажани 0,92 
Цитрусові 4,2 
Томати 9,9 

61,72 0,7 88,1 ШХ-0,58 1 

Розрахунок чисельності виробничих робітників. 

Чисельність виробничих робітників визначається по формулі: 

λ⋅⋅
⋅

=
T
tnN

36001 , 

де N – чисельність виробничих робітників безпосередньо зайнятих в процесі 
виробництва, людина; 

  n – кількість страв, що виробляються за день, кг. 
100⋅= Tt ,
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де t –  норма часу на виготовлення одиниці виробу, с. 
 K - коефіцієнт трудомісткість виготовлення страв, 
 100 - норма часу, необхідного для виготовлення виробів, 
 T – продовження робочого дня, (8,2год);  
 λ – коефіцієнт росту продуктивності праці (λ=1,14). 

Загальна чисельність виробничих робітників визначається по формулі: 
⋅= 12 NN α, 

де α – коефіцієнт, що ураховує вихідні або святкові дні. 

.8
8,33652

277510
14,12,83600

277510
1 людN ≈=

⋅⋅
=  .1032,182 людN =⋅=  

В доготовчому цеху – 2 людини 

В гарячому цеху        - 4 людини 

В холодному цеху    – 2 людини 

N1 

 9   10  11  12  13   14  15  16  17 18  19  20  21  22  t, година 

Рис. 2.1. Графік виходу на роботу у доготовочному цеху 

Підбір виробничих столів здійснюється по кількості працюючих та визна-

ченим функціональним зонам. 
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Таблиця 2.20. Розрахунок корисної та загальної площі доготовчого цеху 

Найменування 

обладнання 

Тип та 

марка 

Кіль-ть 

одиниць 

обладна

ння 

Розмір 
Корисна 

площа 

цеху, м2 

Загал. 

площа 

цеху, 

м2 

Дов. Шир

. 

Вис. 

Привод 

універсальний 

МЕТОС 1 1000 800 910 0,8 

Холодильна 

шафа 

ШХ-

0,58 

1 1150 900 1900 1,03 

Виробничий стіл 

з мийною ванною 

СМВСМ 1 1470 840 860 1,23 

Стіл виробничий СПСМ-3 2 1260 840 860 1,1 

Ванна мийна ВМСМ-

33 

2 630 840 840 0,53 

Підтоварник ПТ-2 1 1050 840 280 0,88 

Стелаж 

пересувний 

СПП 1 630 630 860 0,4 

Рукомийник 1 500 500 0,25 

Усього 6,22 16 

Загальна площа цеху визначається по формулі: 

η
.

.
кор

заг
S

S = , 

де Sзаг. – загальна площа, м2;

   Sкор. – корисна площа цеху (площа, яка зайнята обладнанням), м2; 

  η  - коефіцієнт використання площі цеху (η =0,4). 

2
. 16

4,0
22,6 мSзаг ==
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2.4. Проектування процесів теплової обробки сировини 

2.4.1. Холодний цех  

Режим роботи цеху з 9:00 до 22:00. 

Устаткування - холодильне.  

Чисельність робітників - 2 людини.  

Розрахунок цеху починаємо з розробки виробничої програми. Основою є 

виробнича програма підприємства. У виробничу програму включено холодні 

страви і закуски, солодкі страви.  

Оформляємо виробничу програму у виді таблиці. 

Таблиця 2.21. Виробнича програма холодного цеху 

Найменування страв Вихід, г 
Кількість 

страв 

Амісбуш (комплімент від шефа) 50 611 

Сет антреме 50/50/50 12 

Рольмопс 100/50/20 18 

Оселедець під маринадом 150 14 

Обацда 150/80 17 

Шварцвальдська шинка 150/50 14 

Домашній свинячий паштет із житнім хлібом 150/50 16 

Картопляний салат 180 14 

Шварцвальдський торт 150 20 

Апфельштрудель 150 23 

Кайзершмаррн 130 22 

Ягідне асорті з вершковим кремом 120/50 18 

Марципанові цукерки 120 15 

Холодний полуничний суп із вином 300 17 
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Підставою для виконання розрахунків по підбору устаткування є таблиця 

реалізації страв по часах роботи залу.  

Розрахунок і підбір холодильного устаткування. 

Основним видом устаткування в цеху є холодильні: шафи, низькотемпера-

турні прилавки, столи з шафою і гіркою, що охолоджується.  

Таблиця 2.22. Розрахунок та підбір холодильного обладнання 

Найменування страв 
Кількість страв Вага 1 

порції, г 

Загальна вага, кг 
За ½ 
дня 

За годину 
«пік» 

За ½ дня За годину 
«пік» 

Амісбуш (комплімент від 
шефа) 306 45 50 15,3 2,25 

Сет антреме 6 2 150 0,9 0,30 
Рольмопс 9 4 170 1,53 0,68 
Оселедець під маринадом 7 2 150 1,05 0,3 
Обацда 9 3 220 1,98 0,66 
Шварцвальдська шинка 7 2 200 1,4 0,4 
Домашній свинячий паш-
тет із житнім хлібом 8 3 200 1,6 0,6 

Картопляний салат 7 2 180 1,26 0,36 
Шварцвальдський торт 10 2 150 1,50 0,30 
Апфельштрудель 12 3 150 1,80 0,45 
Кайзершмаррн 11 2 130 1,43 0,26 
Ягідне асорті з вершко-
вим кремом 9 3 170 1,53 0,51 

Марципанові цукерки 8 2 120 0,96 0,24 
Усього: 36,61 12,92 

кгЕ 66
75,0

9,126,36
=

+
=

Приймаємо до установки холодильну шафу «GOLD-S700» місткістю 70 кг. 

Для зберігання морозива приймаємо секцію низкотемпературну СН-0,15.  
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У холодному цеху працює 2 людини. 

Графік виходу на роботу східчастий.  
       N1 

  9    10    11   12   13   14    15   16  17  18   19   20    21  22 t, година 

        Рис. 2.2. Графік виходу на роботу працівників холодного цеху. 

Підбір механічного устаткування. 

Виробничі столи в цеху підбирають по кількості працюючих і виділеним 

технологічним лініям.  

У цеху працюють 2 людини і виділені 2 основні технологічні лінії: 

1) приготування холодних страв і закусок;

2) приготування солодких страв.

Приймаємо до установки два виробничих столи СОЕІ-3 і СМВСМ.

Для нарізки гастрономічних продуктів (8 кг) приймаємо машину для нарізки

гастрономії «Sirman-300» продуктивністю 3,5 кг (коефіцієнт використання 0,2).  
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Таблиця 2.23. Розрахунок площі холодного цеху 

Найменування облад-

нання 
Тип, марка 

Кіл-ть 

облад. 

шт. 

Розміри Кор. 

площа, 

м2 

Дов. Шир. Вис. 

Холодильна шафа Gold-S-700 1 845 740 740 0,62 

Лінія роздаточна Перфект 1 1000 800 1900 0,8 

Стіл виробничий з 

охлажд. купкою 

СОЭИ-3 1 1680 840 1030 1,41 

Стіл виробничий з ван-

ною 

СМВСМ 1 1470 840 860 1,23 

Секція низько темпера-

тур. 

СН-0,12 1 1260 840 860 1,06 

Пересувний стелаж. СПП 1 1198 630 1750 0,75 

Стіл виробничий СПСМ-3 1 1260 840 860 1,06 

Раковина - 1 500 500 - 0,25 

Разом 7,18 

Загальна площа цеху визначається по формулі: 

η
.

.
кор

заг
S

S = , 

де Sзаг. – загальна площа, м2;

   Sкор. – корисна площа цеху (площа, яка зайнята обладнанням), м2; 

  η  - коефіцієнт використання площі цеху (η =0,4). 

2
. 7,17

4,0
18,7 мSзаг ==
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2.4.2. Гарячий  цех 

Вихідні дані:  

Часи роботи з 9:00 до 23:00.  

Устаткування – теплове, холодильне, механічне.  

Чисельність робітників - 4 чоловіка.  

Розрахунки цеху починаємо з розробки виробничої програми. У виробничу 

програму включаємо гарячі закуски, супи, другі страви з гарнірами і соусами, гаря-

чі напої. Оформляємо виробничу програму у виді таблиці 2.24.  

Таблиця 2.24. Виробнича програма цеху 

Найменування страв Вихід, г Кількість 
страв 

1 2 3 
Плато із ковбасок на велику компанію 300/200 18 
Каррівурст під фірмовим соусом каррі 200/100/20 15 
Вайсвурст з гірчицею та брецелем 180/80/20 14 
Франкфуртські сосиски з картопляним пюре 180/100/50 12 
Нюрнберзькі ковбаски з квашеною капустою 200/150 10 
Лабскаус 250 15 
Свинячі реберця з гірчичним соусом 150/20 18 
Пудинг із копченої скумбрії 150 16 
Весільний суп 300 22 
Айнтопф 500 1620 
Пивний суп 300 18 
Картопляний крем-суп з ковбасками 300 16 
Холодний полуничний суп із вином 300 17 
Сьомга сувід 180 16 
Тріска зі шпинатом у вершковому соусі 170 18 
Шніцель по-віденськи 160 12 
Свиняча рулька з кнедликами та квашеною капустою 20/80/100 22 
Кенігсберзькі клопси 160 12 
Кенігсберзькі биточки 160 14 
Качина грудка  з галушками 150 12 
Філе яловичини по-гамбурзьки 160 16 
Біфштекс по-баварськи 150 13 
Пудинг з копченими ковбасками та кольрабі 180 14 
Млинці з картоплею і цибулею 180 15 
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Продовження табл. 2.26 
1 2 3 

Маульташен 180 15 
Картопля по-селянськи з сиром та беконом 160 14 
Картопляний гратен із копченою тріскою 160 16 
Картопля фрі 100 22 
Картопляне пюре 120 26 
Рис з овочами 100 28 
Кава Фарисей 60/15/30 20 
Кава по-віденськи 60/30/30 18 
Кава еспересо (або американо) 50 (100) 19 
Капучино, лате, макіато 150 17 
Чай (чорний, зелений в асортименті) 200 16 
Чай чорний із молоком і медом 200/30/10 14 
Гарячий шоколад з лікером амаретто 150/30 12 
Гарячий Апфельшорле 200 15 
Гарячий яблучний сік з обліпихою 200 15 

Розрахунок кавоварок. 

Таблиця 2.27. Визначення необхідної кількості кавоварок 

Найменування 

страви 

Кількість порцій 

Марка 

кававарки 

Продуктив

ність 

кававарки, 

порц/год 

Час 

роботи 

кававар

ки 

Коеф. 

вик. 

Кількість 

кававарок 

за макс. 

год. 

за 

день 

Кава Фарисей 6 20 
La 

Cimbali 
25 2 0,14 1 

Кава по-віденськи 6 18 
Кава еспересо  10 19 
Капучино... 5 17 

Для приготування чаю приймаємо проточний електрокип’ятильник Airhot 

CWB-20. 
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Розрахунок робочої сили для гарячого цеху 

N1 = 4 людини;    N2 = 4· 1,59 = 6 людин 

Графік виходу на роботу східчастий. 
N1 

8     9     10  11    12   13   14   15  16  17    18   19    20  21   22 t, година 

Рис. 2.3.  Графік виходу на роботу працівників гарячого цеху 

Підбір немеханічного обладнання. 

Виробничі столи в цеху підбирають по кількості робочих та за виділеними 

функціональними зонами. 

Таблиця 2.28. Підбір немеханічного обладнання 

Найменування  

функціональних зон 

Кількість 

робочих 

Тип 

cтола 

Розміри, мм Кількість 

столів d l h 

Приготування бульйо-

нів и перших страв 

1 СМВСМ 1470 840 860 1 

Приготування других 

страв та гарнірів 

2 СОЕІ-2 1680 840 860 1 

Приготування солодких 

страв та гарячих напоїв 

1 СПСМ-3 1260 840 860 2 
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Таблиця 2.29. Розрахунок площі гарячого цеху 

Найменування 

обладнання 

Тип  

обладнання 

Кіль-

кість 

Розмір, мм S ко-

рисна, 

м2 
d l h 

Стіл виробничий із 

ванною  

СМВСМ 1 1470 840 860 1,23 

Стіл з охолодною шафою СОЕІ-2 1 1680 840 860 1,4 

Стіл виробничий СПСМ-1 5 1260 840 860 3,9 

Електрокип’ятильник 

настільний 

Airhot CWB-20 1 - - - - 

Кавоварка еспресо 

настільна 

La Cimbali 1 - - - - 

Плита електрична ПЭСМ-4Ш 1 1050 840 860 1,05 

Стійка роздавальна 

теплова 

СРТЕСМ 1 1470 840 860 1,23 

Пароконвектомат EGR-5 1 800 850 500 0,68 

Стелаж СПП 1 630 840 1500 0,53 

Мармит електричний для 

ІІ страв Перфект 1 

750 

800 900 0,6 

Гриль електричний Саламандра 1 600 400 500 0,24 

Фритюрниця Тейлор 1 600 400 380 0,24 

Жарочна поверхня EZ-7/PL 1 400 900 875 0,36 

Раковина - 1 500 500 - 0,25 

Разом 8,91 

2
. 3,22

4,0
91,8 мSзаг ==
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2.5. Проектування торгових, допоміжних, адміністративно-побутових і 

технічних приміщень 

2.5.1. Мийна столового посуду 

Кількість посуду для миття в максимальний час розраховується по формулі: 

nNn чч 3,1⋅= , 

де  nч - кількість посуду в максимальний час завантаження залу; 

      Nч - кількість споживачів у максимальний час завантаження залу; 

      n - кількість тарілок на одного споживача; 

   1,3 - поправочний коефіцієнт.  

Таблиця 2.30. Розрахунок посудомийної машини 

Кількість спожівачів 
Норма 

тарілок на 

1 людину 

Попра-

вочний 

коефі-

цієнт 

Кількість 

посуду Продук-

тивність, 

тар/год 

Час 

роботи 

машини, 

год 

Коефі-

цієнт 

викорис

тання 

Тип 

машини 
за макс. 

год. 

за день за 

макс. 

год. 

за 

день 

75 468 6 1,3 585 3650 1530 2,4 0,3 АХ-151 

Таблиця 2.31. Розрахунок площи мийного столового посуду 

Найменування обладнан-

ня 

Тип, марка 

обладнання 

Кі-

лькіс

ть 

Розмір, мм S ко-

рисна, 

м2 

Дов. Шир. Вис. 

Посудомийна машина  

Мийна ванна  

Стіл для збору залишків 

продуктів  

Стіл виробничий   

Раковина  

АХ-151 

ВМ-1А 

СО-1 

СПСМ-3 

- 

1 

5 

1 

1 

1 

1300 

630 

1050 

1260 

500 

690 

630 

630 

840 

500 

2000 

860 

860 

860 

0,89 

2 

0,66 

1,05 

0,25 

Разом 4,85 

1,12
4,0

85,4
. ==загS
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2.5.2. Мийна кухоного посуду 

Розрахунок робочої сили для мийні проводиться за нормами вироблення в 

стравах – 2000 за робочий день. 

.114,1
2000
1518

1 людN =⋅=  

.259,112 людN =⋅=

2.5.3.  Хліборізка 

За день реалізуєтьсяя 49 кг хліба. Приймаємо хліборізку Zetta-2. Час роботи 

хліборізки  0,49 години, коефіцієнт використання  0,1.  

Таблиця 2.32. Розрахунок площі хліборізки 

Найменування обла-

днання 
Тип Кількість 

Розмір, мм S кори-

сна, м2 Дов. Шир. Вис. 

Стіл для хліборізки 

Стіл для хліба 

Шафа для хліба 

Раковина 

СХ-1 

СПСМ-2 

ШХ-5А 

- 

1 

1 

1 

1 

1470 

1050 

1050 

500 

840 

840 

630 

500 

860 

860 

2000 

- 

1,24 

0,88 

0,66 

0,25 

Разом 3,03м2 

2
. 6,7

4,0
03,3 мSзаг ==
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3. ІНЖЕНЕРНИЙ РОЗДІЛ

          Будинок, що проектується (ресторан «Баварія» з пивним баром) передбача-

ється побудувати у м. Дніпро. 

          Відведена під будівництво площадка дозволяє розмістити крім основного бу-

динку, допоміжні спорудження, під'їзди, дороги, елементи благоустрою, включаю-

чи озеленення.  

З боку завантажувальної площадки до будинку примикає господарче под-

вір’я  із надвірними будівлями, навісами для сухого сміття і т.п. Орієнтація будин-

ку виконана такими чином, щоб складські й основні виробничі приміщення були 

звернені на північну частину обрію, торгові - на південну. При розробці проекту 

керувалися діючими нормативними актами. 

Таблиця 3.1  Вихідні дані для розробки проекту 

Найменування показників Показники 

Найменування підприємства 

Місце будівництва 

Потужність підприємства 

Вид будівництва 

Клас капітальності 

Конструктивна схема 

Поверховість  

Ресторан «Баварія», пивний-бар 

м. Дніпро 

ресторан – 65 місць  

пивний бар – 30 місць 

Капітальне 

II клас 

Не повний каркас 

2х поверхове 

Об'ємно-планувальне рішення 

 Будинок двохповерховий напівкаркасного типу  з несучими зовнішніми сті-

нами і внутрішнім збірним залізобетонним каркасом габаритами 21*21 м, складної 

форми. 
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        На першому поверсі розміщаються складські приміщення з завантажуваль-

ною, технічні приміщення, побутові приміщення, зал пивного бару, підсобне при-

міщення та мийна посуду бару та ін.  

На другому поверсі розміщені виробничі приміщення (гарячий та холодний 

цехи), зал ресторану , аванзал, кімната музикантів,  мийні столового і кухонного 

посуду, роздавальна та ін. 

Дане підприємство проектується, як загальнодоступне, тому вхід в підприєм-

ство розташований з фасадної сторони будівлі. Для зв'язку між поверхами перед-

бачені 2 сходів – головні для споживачів і службові для виробничих працівників. 

Сходи службові двохмаршові, укладені в неспалену сходову клітину (ширина мар-

шу 1200 мм). Сходи для відвідувачів гвинтові. Для транспортування вантажів між 

поверхами передбачений вантажний ліфт (підйомник) вантажопідйомністю 500 кг.  

 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 сторону виходу. Ширина дверей вхідних визнача-

ється з розрахунків 1,2 м на 100 споживачів.   

 Усі виробничі і торгові приміщення мають природне освітлення. 

Проектування окремих приміщень підприємства 

При проектуванні окремих приміщень підприємства ресторанного господар-

ства керувалися будівельними нормами СНіП ПЛ11-71, що встановлюють склад 

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

Вхідні вузли. Вхідний вузол складається з тамбуру, вестибуля, гардеробної, 

обслуговуючих приміщень. 

Санітарні вузли. При проектуванні санвузлів у підприємстві ресторанного 

господарства передбачено чоловічі і жіночі вбиральні, а також вбиральні службо-

вого загального користування. Вбиральні загального користування розміщені не-

далеко від головного виходу (у вестибулі). У чоловічих вбиральнях додатково 

встановлений пісуар з розрахунку один індивідуальний пісуар на 1 унітаз. Розмір 
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індивідуальних кабін приймається стандартним і рівної 1,2x0,9м 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 в жіно-

чих і 2,0 м у чоловічих убиральнях, якщо в останніх напроти кабін по стіні встано-

влені пісуари. Ширина проходів між двома рядами кабін приймається не менш 1,5 

м. 

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. 

Тамбур. В підприємстві для входу і виходу влаштований загальний тамбур: 

Глибина тамбуру не менш 1,2 м, а ширина - не менш полуторної ширини вхідних 

дверей. 

Входи і виходи для торгових і виробничих приміщень роздільні.  

Гардероб. Розміщений у вестибулі на ділянці відгалуженій від головних ева-

куаційних шляхів. 

Площа для розміщення вішалок приймається 0,07 м2 на одне місце в залі під-

приємства. Площа перед бар'єром складає не менш 0,05 м2 на одне місце в залі при 

ширині не менш 2 м. 

Конструктивні елементи будівлі 

 Під будівництво відведена площадка із суглинними неоднорідними ґрунта-

ми з включенням піщаників. До початку будівництва варто зробити геологічні дос-

лідження ґрунтів. 

       Фундаменти. Під зовнішні несучі стіни передбачені стрічкові фундаменти  з 

бетонних блоків розміром 300х1200х2400 мм. Під колони прийняті збірні залізобе-

тонні стовпчасті фундаменти типової серії ИИ-03. 

Стіни. Зовнішні несучі стіни виконані з червоної лицьової цегли під розшив-

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

мм. Внутрішні стіни не несучі товщиною 380 мм. Перегородки із цегли товщиною 

120 мм. 
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Колони. Колони прийнято збірні залізобетонні, прямокутного перетину роз-

міром 300 х 300 мм, двохконсольні,  висотою на два поверхи типової серії ІІ –03. 

        Перекриття. Міжповерхові перекриття збірні залізобетонні ребристі. Для пе-

рекриттів використовуються плоскі багатопустотні плити з несучою здатністю до 

1000 кг./м2. Плити типу ПТК по серії ІІ-04 розміром 6000х1500х220 мм укладають-

ся на полки ригелів. Ригелі збірні залізобетонні таврового перетину з полицею вни-

зу, виготовляються також типовими по серії ІІ-04 і укладаються на консолі збірних 

залізобетонних колон перетином 300х300 мм. По перекриттях укладають підлоги, 

покриття яких залежить від призначення приміщень. 

      Покрівля. У будинку застосовано багатоскатний дах складної форми на 

дерев’яному каркасі з фінішним покриттям ондуліном.  

Таблиця 3.2   Оздоблення приміщень 

Назва при-
міщень Підлога 

Стіни 
Стелі На всю 

висоту Панелі Вище 
панелі 

Торгові за-
ли 

Ламінова-
ний паркет 

Емульсійна 
фарба з пос-
лідуючим 
розписом  

– – 

Натяжні стелі 
із ПВХ плівки 
фірми BAR-
RISOL 

Виробнича 
група 

Керамічна 
плитка 

Глазурована 
плитка – – Клейове фар-

бування 
Складські 
приміщен-
ня 

Керамічна 
плитка 

Глазурована 
плитка – – Клейове фар-

бування 

Побутові 
приміщен-
ня 

Керамічна 
плитка – Глазурова-

на плитка 

Клейове 
фарбу-
вання 

Клейове фар-
бування 

Технічні  
приміщен-
ня 

Керамічна 
плитка – 

Масляне 
фарбуван-
ня 

Клейове 
фарбу-
вання 

Клейове фар-
бування 
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ВИСНОВКИ 

Будівництво ресторану німецької кухні з пивним баром у Дніпрі має перспе-

ктиву, спираючись на популярність крафтових просторів та попит на концептуаль-

ні заклади. У Дніпрі працює багато закладів, де можна скуштувати свіже пиво – від 

великих ресторанів-пивоварень до концептуальних крафтових пабів попри велику 

кількість пабів у Дніпрі, проте, закладів саме автентичної німецької кухні (з акцен-

том на ковбаски, рульки, німецьке пиво) у цьому районі небагато. Більшість конку-

рентів (наприклад, «Strasse», «MOVA простір», «Старгород», «Bierstube») зосере-

джені в центрі міста. 

Будівництво ресторану німецької кухні з пивним баром за адресою Сонячна 

Набережна, 18а у Дніпрі має значний потенціал завдяки стратегічному розташу-

ванню та специфіці ніші.  

Основні конкурентні переваги нового проєкту: 

1. Стратегічна локація та оточення: високий трафік, близькість до житлових

масивів, рекреаційний потенціал, сусідство з бізнес-об'єктами. 

2. Унікальність концепції (німецька кухня + пиво): висока гастрономічна

привабливість та попит на німецьку кухню 

3. Функціональні переваги: простір для паркування, універсальність форма-

тів: можливість поєднувати сімейний ресторан (обіди, вечері) та шумний паб 

(спортивні трансляції, вечірки), що максимізує завантаження закладу в різні години 

4. Цільова аудиторія: мешканці Лівого берега, які шукають якісний відпочи-

нок «біля дому» без необхідності їхати через мости до центру; офісні працівники та 

бізнесмени з прилеглих торговельно-офісних центрів; туристи та містяни, що гу-

ляють набережною. 

На підставі представлених маркетингових досліджень, викладених у розділі 1 

«Техніко-економічне обґрунтування проєкту» прийнято до проєктування концеп-

туальний етно-заклад німецької кухні «Баварія» (ресторан на 65 місць, пивний бар 

на 30 місць).  
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Крім того, в розділі 1 обґрунтовано технічну можливість будівництва нового 

закладу на комплексному аналізі містобудівних, інженерних та правових факторів, 

а також джерела продовольчого постачання. 

Стилізацію етно-ресторану німецької кухні  «Баварія» буде відображено: 

- в оформленні інтер'єру та фасаду ресторану,

- формі офіціантів, що нагадує національний баварський одяг,

- підбір страв меню (національні німецькі страви та напої),

- розважальній програмі.

Організаційно-технологічні розрахунки, проведені у 2 розділі, дозволили пі-

дібрати сучасне обладнання для виробничих приміщень закладу із урахуванням 

напрямку спеціалізації – німецької кухні.  

Етно-заклад німецької кухні «Баварія»  спроєктовано у вигляді двохповерхо-

вої будівлі, в якому розроблені планувальні рішення відповідають вимогам проєк-

тування i  передбачають раціональний зв’язок  всіх груп приміщень. 
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