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1. ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ
1.1. Дослідження ринку

«Місто Ужгород – найменший обласний центр України, розташований в передгір’ї Карпат, біля кордону зі Словаччиною та Угорщиною» [1]. 
«Площа міста становить 41 км², чисельність населення близько 115 тис. осіб. Адміністративно місто не поділяється на райони» [1, 2].
«Ужгород – важливий економічний центр Закарпатської області, який володіє розвиненою бізнес-інфраструктурою підтримки підприємництва. У місті зосереджено 4358 об'єктів господарювання, із них 525 одиниць задіяні в торгівлі, 453 – у промисловості, 128 – у будівництві, 327 –  займаються операціями з нерухомістю, 79 – надають транспортні послуги. У готельному та ресторанному бізнесі здійснюють діяльність 69 суб'єктів підприємницької діяльності» [2]. 
«Основними галузями промисловості міста є харчова, легка, деревообробна, меблева, а також виробництво машин та устаткування. Провідні підприємства Ужгорода, залучивши внутрішні резерви та іноземні інвестиції, вдало провели реконструкцію і модернізацію виробництв, і на сьогодні випускають конкурентоспроможну продукцію на внутрішньому та зовнішньому ринках. До того ж, Ужгород є важливим транспортним вузлом, через який проходять європейські та міжнародні автошляхи, автомобільний шлях національного значення, що додатково сприяє економічному розвитку міста» [1, 2]. 
«Ужгород входить до трійки-п'ятірки міст України з найвищим рівнем заробітної плати. Середня заробітна плата в місті сягнула близько 25 000 – 28 000 грн. на місяць (станом на середину 2025 – початок 2026 року), що свідчить про достатню платоспроможність населення. Рівень зареєстрованого безробіття в Ужгороді традиційно є одним із найнижчих на Закарпатті, що забезпечує стабільний попит на товари та послуги, в тому числі послуги ресторанного господарства» [1]. 
 «Ужгород – культурний центр регіону зі значним історико-архітектурним надбанням. Це місто старовинної архітектури, ароматної кави та культурно-розважальних заходів» [3, 4].
«Сьогодні Ужгород є одним із найпопулярніших міст серед внутрішніх та іноземних туристів. Головні його пам’ятки переважно знаходяться як в самому його серці – Старому Місті, так і на його околицях. Найвідомішим місцем є Ужгородський замок та його краєзнавчий музей і дегустаційна зала. Значний інтерес у туристів також викликають легендарна комора і винний льох Совине гніздо, Ужгородський ботанічний сад, Невицький замок, Закарпатський музей-скансен народної архітектури та побуту, Хрестовоздвиженський кафедральний собор, Горянська ротонда, липова алея, площа Петефі, Театральна площа, хасидська синагога та багато інших» [2, 4].
Слід відзначити, що у місті велика кількість парків та скверів, зокрема 10 парків-пам’яток садово-паркового мистецтва, ботанічні та гідрологічні пам’ятки природи.
«У місті часто проводяться яскраві, колоритні та унікальні масові гуляння, різноманітні креативні, культурні, спортивні, кулінарні, творчі або музичні заходи. Кожної весни в місті проходить міжнародний креативний фестиваль «Сакура-фест». Не менш популярними святами, які збирають тисячі туристів з усіх країн світу, є фестиваль вина і меду «Сонячний напій», свято молодого вина «Закарпатське Божоле», парад наречених, Ужгородська регата, кулінарний «Рататуй», мотофестиваль байкерів, фестиваль лялькових театрів та інші. Ужгород відомий на всю країну своєю  закарпатською кавою і затишними атмосферними кав’ярнями» [1-4].
 «Помірно-континентальний клімат з м'якою зимою та теплим літом сприяють розвитку туристичної інфраструктури протягом усього року» [1]. 
Зважаючи на те, що місто Ужгород входить до основних туристичних маршрутів Закарпаття, а отже має сприятливі умови для розвитку закладів ресторанного господарства, саме у Ужгороді передбачаємо до проєктування новий заклад ресторанного господарства.
Вільна земельна ділянка для будівництва нового закладу є за адресою Кафедральний провулок, 15. 
Характеристику ринку існуючих закладів ресторанного господарства у районі забудови приводимо в табл. 1.1.
Таблиця 1.1 – Характеристика ринку закладів ресторанного господарства 
	Найменування закладу
	Адреса
	Тип, клас
	Міст-кість, місць
	Концепту-альне спря-мування
	Метод обслугову-вання
	Режим роботи

	THE DOORS
	Фединця,  40-42
	бар
	25
	
	барменом
	10-23

	Кебабця
	Фединця, 36
	ПШО
	35
	
	самообслу-говування
	10-21

	CafeTeo 
	Бачинського, 1
	кафе
	50
	
	офіціантами
	10-16

	Дегустаційний зал СироВина
	Духновича, 23
	винний бар
	25
	
	барменом
	12-23

	Кондитер-ський дім «Valentin&
Valentina Shtefanyo
	Духновича, 16
	кондитер-ська
	25
	
	офіціантами
	8-20

	Чилі Піца
	Корятовича,21А
	піцерія
	35
	
	офіціантами
	12-23

	Флоренція
	Волошина, 21
	піцерія
	35
	
	самообслу-говування
	8-22

	Sushi Hut

	Волошина, 24
	ресторан
	50
	ресторан суші
	офіціантами
	10-22



Дані табл. 1.1. свідчать, що у передбачуваному районі будівництва нового закладу ресторанного господарства надають свої послуги ресторан суші, кондитерська, декілька барів та заклади швидкого обслуговування. Слід відзначити, що зовсім відсутні кафе та їдальні, що необхідно враховувати при виборі типу проєктованого закладу ресторанного господарства.
У радіусі 500 метрів від запланованого місця будівництва закладу ресторанного господарства розташовані зупинки громадського транспорту (тролейбуси, маршрутні таксі), що забезпечує зручний доступ для відвідувачів.
Обрана локація характеризується високим пішохідним трафіком - добовий потік становить до 3-5 тисяч осіб у будні та до 8-10 тисяч у вихідні дні. Поруч знаходяться автостанція, хімічний факультет та кафедри Ужгородського національного університету, кілька шкіл та бізнес-центри, що формує стабільний потік молодіжної та офісної аудиторії протягом робочого тижня. У пішій доступності розташовані туристичні пам’ятки «Гірничне зерно», «Замкові сходи», а також готелі «Ніколь», «Alina Hotel&Hostel», «Атлант» та хостели «Krone», «Тиха гавань», «Мандри Ужгород», що забезпечує додатковий туристичний потік.
 


1.2. Характеристика проєктованого підприємства 

«Визначальними чинниками при виборі типу, спеціалізації і форми обслуговування закладів ресторанного господарства є споживчі переваги і попит на заклади ресторанного господарства, що сформувалися в місці будівництва» [5].
Дослідження ринку є одним із найважливіших етапів підготовки до відкриття нового закладу ресторанного господарства, оскільки воно дозволяє комплексно оцінити доцільність проєкту, визначити цільову аудиторію, оцінити конкурентне середовище, передбачити можливості розвитку та потенційні ризики. Для реалізації майбутнього  проєкту закладу ресторанного господарства було проведено всебічний аналіз ринку, включаючи оцінку загальної ситуації у сфері ресторанного бізнесу міста Ужгород, споживчих переваг, конкурентного середовища, а також розробку рекомендацій щодо маркетингової стратегії.
«Сфера ресторанного господарства країни демонструє стійку тенденцію до розвитку, особливо у сегменті тематичних кафе та спеціалізованих закладів десертного формату. На сьогодні спостерігається підвищення попиту на заклади, які пропонують не лише традиційне харчування, а й унікальний продукт, що поєднує високі смакові якості, естетику подачі та тематичне оформлення закладу. В умовах підвищеної конкуренції та розвитку туристичної інфраструктури важливим фактором успіху є здатність закладу запропонувати клієнтам емоційний досвід, який формує лояльність та повторні відвідування» [6-9].
Оцінка потенційної цільової аудиторії показала, що до основних груп відвідувачів відносяться молодь віком 16-30 років, сім'ї з дітьми, туристи та люди середнього віку, які цінують якість продукції, комфорт та естетичну привабливість закладу. Молодь віддає перевагу швидкому та доступному харчуванню, привабливому оформленню страв та можливості проводити час у соціально активному середовищі, тоді як сімейні відвідувачі цікавляться зручними умовами для дітей, безпекою та асортиментом десертів. Туристи шукають у закладах унікальні пропозиції, які відображають місцеву культуру та авторські рецепти. Результати маркетингового дослідження, які проводилися серед мешканців міста Ужгород (350 чоловік), свідчать, що більшість респондентів (47%) виявили інтерес до проєктування спеціалізованого закладу ресторанного господарства в якому реалізуються молочні страви, вишукані десерти та авторські коктейлі, у поєднанні з затишною атмосферою.
Аналіз наявних закладів (табл. 1.1) свідчить про відсутність закладів ресторанного господарства, які б спеціалізувалися на реалізації молочних страв, десертів або пропонували широкий асортимент коктейлів та морозива. Це свідчить про наявність ринкової ніші, яку може заповнити новий заклад. 
«Для комплексної оцінки ринку було проведено SWOT-аналіз, що дозволяє виокремити сильні та слабкі сторони, а також загрози та можливості для нового закладу» [7-9]. Сильні сторони: унікальна концепція десертного бару, широкий асортимент молочних страв та десертів, можливість організації тематичних заходів, висока якість продукції комфортне середовище для відвідувачів. Слабкі сторони: необхідність значних початкових інвестицій, залежність від сезонності попиту, потреба у висококваліфікованому персоналі. 
До можливостей належать ринкова ніша, розвиток туризму, використання сучасних маркетингових каналів, партнерство з місцевими постачальниками та проведення майстер-класів. Основними загрозами є конкуренція з боку існуючих закладів, коливання купівельної спроможності населення та підвищення цін на сировину і напівфабрикати.
Таким чином, зважаючи на результати проведених досліджень, вибір був зупинений на проєктуванні кафе «Молочний рай» з десертним баром, що не має аналогів у передбачуваному районі будівництва.
«Маркетингова стратегія нового закладу ресторанного господарства передбачає використання соціальних мереж та онлайн-ресурсів для просування продукції, організацію акцій та програм лояльності, співпрацю з блогерами та місцевими медіа для формування позитивного іміджу. Планується активне залучення відвідувачів через дегустації, майстер-класи та сезонні акції, що дозволить збільшити потік клієнтів» [9-11].
Сезонність попиту є важливим фактором для планування роботи закладу. Найвищий попит на холодні страви, десерти, молочні коктейлі та морозиво спостерігається у весняно-літній період, тоді як восени та взимку популярністю користуються гарячі страви, десерти, какао, кавові коктейлі та авторські напої. Врахування цих тенденцій дозволяє оптимізувати асортимент продукції та планування запасів сировини, що забезпечує ефективне використання ресурсів та максимізацію доходу.
Слід також зазначити, що Закарпатська область славиться розвинутим молочним тваринництвом, що створює сприятливі умови для забезпечення нового закладу якісною місцевою сировиною. В області функціонують сучасні молокопереробні підприємства, зокрема компанія «Сирні мандри», ВАТ «УЖГОРОД-МОЛОКО» (ТМ «Молокія»), фермерське господарство «Карпатські луки» та інші,  які пропонують натуральні молочні продукти за конкурентними цінами. Це дозволить новому закладу ресторанного господарства сформувати стабільну систему постачання свіжої сировини з мінімальними логістичними витратами.
«Потужність кафе «Молочний рай» з десертним баром визначається з урахуванням дефіциту місць за нормативом у передбачуваному районі» [5].
Таблиця 1.2 – Розрахунок потенційного контингенту споживачів кафе «Молочний рай» з десертним баром
	Найменування об’єктів, розташованих в радіусі до 500 м від того, що проєктується
	Адреса
	Кількість  проживаючих, працюючих, осіб
	Режим роботи
 об’єкта
	Час обідньої перерви на об’єкті

	1
	2
	3
	4
	5

	Торговий центр Luck
	пл. Корятовича, 16
	250
	9-19
	

	Аппартмент Прованс
	Кафедральний провулок, 6
	100
	цілодобово
	

	Магазин Roshen
	пл. Корятовича, 14
	20
	8-21
	

	Фотолабораторія Кодак-експрес
	пл. Корятовича, 10
	15
	9-18.30
	

	Продуктовий магазин Закарпатський кошик
	Кафедральний провулок, 15
	25
	10-19
	

	Крамниця сувенірів
	пл. Корятовича, 10
	20
	цілодобово
	

	Адвокатська контора
	вул. Духновича, 9б
	17
	8-20
	



Кінець таблиці 1.2
	1
	2
	3
	4
	5

	Дегустаційна зала «Сировина»
	вул. Духновича, 23
	200
	12-23
	

	Apartments Cathedral
	вул. Духновича, 19
	70
	цілодобово
	

	Історична пам’ятка «Єпископська Резиденція»
	вул. Капітульна, 9
	200
	вівторок- п’ятниця
10-17
	

	Туристична пам’ятка «Замкові сходи»
	вул. Замкові сходи, 3
	200
	цілодобово
	

	Закарпатська обласна універсальна наукова бібліотека ім               Ф. Потушняк
	вул. Капітульна, 10
	40
	9-18
	

	Кафедра прикладної фізики Ужгородського національного університету
	вул. Капітульна, 11
	120
	8-17
	

	Кафедра електронних систем Ужгородського національного університету
	вул. Капітульна, 11
	120
	8-17
	

	Автостанція Ужгород-2
	вул. Фединця, 61
	200
	цілодобово
	

	Спортзал Еталон
	вул. Підградська, 59
	50
	7.30-22
	

	Хостел на Підградській
	вул. Підградська, 59
	100
	цілодобово
	

	Супермаркет Вопак 
	вул. Яроцька, 2
	100
	8-22
	

	Закарпатський науково-дослідний та проектний інститут землеустрою
	вул. Яроцька, 5А
	45
	8-17
	

	Хімічний факультет Ужгородського націо-нального університету
	вул. Підгірна, 46
	750
	8-17
	

	Американська хімчистка
	пл. Корятовича, 33
	10
	9-19
	

	Відділення Приватбанку
	пл. Корятовича, 27
	20
	8.30-17.30
	

	Відділення Укргазбанку
	пл. Корятовича, 33
	20
	9-13
	13-13.45

	Житловий масив
	
	10200
	
	

	
	
	12892
	
	



Для міста Ужгород  на першу чергу будівництва норматив розвитку мережі закладів ресторанного господарства складає 29 місць на 1000 мешканців. Необхідна кількість місць за нормативом складає 374 місць. Бракуюча кількість місць складає 94 місця, що є підставою для обґрунтування місткості нового закладу ресторанного господарства.
Частка спеціалізованих закладів ресторанного господарства повинна складати 15% від загальної кількісті місць, тобто 56 місць. Тому, зважаючи на існуючий дефіцит місць та проведене дослідження ринку, приймаємо до проєктування кафе «Молочний рай» на 50 місць. Також передбачаємо до проєктування десертний бар на 25 місць, зважаючи на відсутність подібного закладу у даному районі.
В цілому, існуюча ринкова ніша, наявність потенційної цільової аудиторії та можливості маркетингового просування свідчать про перспективність реалізації даного проєкту. Запропонований формат закладу дозволяє забезпечити конкурентні переваги, привабити різні групи відвідувачів та закріпитися на ринку ресторанного господарства міста.
Характеристика земельної ділянки, що передбачена для будівництва  кафе «Молочний рай» з десертним баром приведена в табл. 1.3.
Таблиця 1.3 – Характеристика земельної ділянки, що передбачена для будівництва кафе «Молочний рай» з десертним баром
	Найменування показника
	Характеристика

	Місце розташування
	м. Ужгород, Кафедральний провулок, 15

	Площа та конфігурація земельної ділянки
	0,4 га, земельна ділянка прямокутної форми

	Рельєф та умови освоєння
	Рельєф спокійний, відсутність необхідності знесення будівель, підготовка ділянки не потребує значних земляних робіт

	Мікроклімат обраного місця
	Захищене від холодних вітрів будівлями, інсоляція південно-західна (оптимальна для природного освітлення)

	Характеристика ґрунтів та ґрунтових вод
	Ґрунти супіщані, верхній рівень ґрунтових вод - 8 м (не перешкоджає будівництву)

	Умови приєднання до основних інженерних мереж:

	водопостачання
	від центральної міської мережі

	каналізація
	від центральної міської мережі

	енергопостачання
	ЛЕП 0,4 кВ, потужність до 50 кВт, відстань 30 м

	зв'язок та інтернет
	Оптоволоконний кабель, мобільний зв'язок 4G/5G



У складі земельної ділянки під забудову (рис. 1.1) передбачаємо упорядкований майданчик перед входом в приміщення для споживачів, майданчик для тимчасового паркування 3-4 автомобілів, господарську зону з окремим в'їздом для вантажного транспорту (ширина проїзду 4,5 м), зону розвантаження з поворотним майданчиком (12×12 м). Технічна можливість будівництва підтверджується наявністю інженерних мереж у безпосередній близькості, відповідністю ділянки санітарним нормам (відстань від житлових будинків > 10 м), дотриманням протипожежних вимог (під'їзд для пожежної техніки). 

[image: ]
Рисунок 1.1 – Умовне викопіювання земельної ділянки, що відведена під будівництво закладу ресторанного господарства 

Новий заклад ресторанного господарства – це окремо розташована будівля з 1 надземним поверхом та цокольним поверхом. Виділено зону для відвідувачів, ізольовану виробничу зону з окремим входом для персоналу та зону для розвантажування сировини і напівфабрикатів.
Передбачається, що кафе «Молочний рай» з десертним баром працюватиме з неповним технологічним циклом. Постачання сировиною та напівфабрикатами здійснюватиметься з  оптових баз, від приватних та промислових підприємств. Зважаючи на місце розташування проєктованого закладу, визначено джерела продовольчого постачання кафе «Молочний рай» з десертним баром.
Таблиця 1.4 – Джерела продовольчого постачання
	Джерела постачання
	Група товарів, продуктів
	Частота завезення

	Компанія «Fresh Fruit»
	Зелень, фрукти, ягоди
	щодня

	ТОВ «Оптіс-К»
	Овочеві напівфабрикати
	щодня

	Хлібопекарня
	Хліб, хлібобулочні вироби
	щодня

	ТОВ «Оптіс-К»
	Гастрономічні продукти
	2 рази на тиждень

	Оптова база «Барва»
	Борошно, крупи, цукор
	1 раз на тиждень

	ТОВ «Оптіс-К»
	Майонез, оливкова олія, маргарин, масло вершкове
	3 рази на тиждень

	ТОВ «Люстдорф»,
Компанія «Сирні мандри»
	Кисломолочні продукти
Сири
	щодня

	ВАТ «УЖГОРОД-
МОЛОКО» (ТМ «Молокія»),
Фермерське господарство «Карпатські луки»
	Молоко
Молокопродукти
Масло вершкове
	щодня
щодня

	ТОВ «Оптіс-К»
	Соки, напої, мінеральна вода
	3 рази на тиждень

	ТОВ «Оптіс-К»
	Яйця
	2 рази на тиждень

	Кондитерська компанія «ASA SWEETS»
	Тістечка, торти
	щодня


	Постачальник «Coffee Pro»
	Кава, чай, сиропи
	2 рази на тиждень

	Постачальник «FrozenFood»
	Морозиво

	2 рази на тиждень



Режим роботи кафе «Молочний рай» з десертним баром з 9 до 20 години. В кафе «Молочний рай» передбачаємо самообслуговування, в десертному барі обслуговування  барменом.

2. ОРГАНІЗАЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ РОЗДІЛ
2.1. Виробнича програма

Визначення кількості споживачів
Таблиця 2.1 – Графік завантаження залу кафе «Молочний рай» на 50 місць
	Години роботи залу
	З самообслуговуванням

	
	оборотність місця за  годину
	середній відсоток завантаження залу,%
	кількість споживачів 

	
	
	
	

	9.00 – 10.00
	3
	30
	45

	10.00 – 11.00
	3
	50
	75

	11.00 – 12.00
	3
	60
	90

	12.00 – 13.00
	2
	90
	90

	13.00 – 14.00
	2
	90
	90

	14.00 – 15.00
	3
	90
	135

	15.00 – 16.00
	3
	60
	90

	16.00 – 17.00
	3
	50
	75
	
	75

	17.00 – 18.00
	2
	80
	80

	18.00 – 19.00
	2
	60
	60

	19.00 – 20.00
	2
	50
	50

	Всього
	
	
	880



Таблиця 2.2 – Графік завантаження залу десертного бару на 25 місць
	Години роботи залу
	Оборотність місця за годину
	Середній відсоток  завантаження залу, %
	Кількість споживачів 

	9.00 – 10.00
	3
	40
	30

	10.00 – 11.00
	3
	50
	38

	11.00 – 12.00
	3
	60
	45

	12.00 – 13.00
	3
	70
	53

	13.00 – 14.00
	3
	80
	60

	14.00 – 15.00
	3
	60
	45

	15.00 – 16.00
	3
	60
	45

	16.00 – 17.00
	3
	60
	45

	17.00 – 18.00
	2
	70
	35

	18.00 – 19.00
	2
	90
	45

	19.00 – 20.00
	2
	80
	40

	Всього 
	
	
	480



Визначення кількості реалізованої продукції
Прогнозована кількість страв, що реалізуються в кафе «Молочний рай»: 
80*1,5=1320.
Таблиця 2.3 – Розрахунок кількості страв для виробничої програми кафе «Молочний рай»
	Страви
	Від загальної кількості
	Від даної групи
	Кількість страв

	
	
	
	

	Холодні страви
	35
	
	462

	гастрономічні продукти
	
	20
	92

	салати
	
	30
	139

	кисломолочні продукти
	
	40
	185

	бутерброди
	
	10
	46

	Супи
	10
	
	132

	Другі гарячі страви
	45
	
	594

	овочеві, круп'яні, борошняні
	
	50
	297

	яєчні, сирні
	
	50
	297

	Солодкі страви і гарячі напої
	10
	
	132



Таблиця 2.4 – Розрахунок іншої продукції для кафе «Молочний рай»
	Найменування страв і напоїв
	Одиниці вимірювання
	Норма на 1 споживача
	Загальна кількість на 880 споживачів

	Холодні напої
	л
	0,09
	79,2

	В тому числі:
	
	
	

	Мінеральна вода
	л
	0,02
	17,6

	Натуральний сік
	л
	0,02
	17,6

	Напої власного виробництва
	л
	0,05
	44

	Хліб та хлібобулочні вироби
	г
	75
	66000

	Борошняні кондитерські вироби 
	шт.
	0,85
	748

	Фрукти
	кг
	0,03
	26,4



Таблиця 2.5 – Розрахунок продукції для десертного бару
	Найменування страв і напоїв

	Одиниці виміру
	Норма на 1 споживача
	Загальна кількість на 480 споживачів

	Солодкі страви:
	
	
	

	холодні страви
	порц.
	0,8
	384

	гарячі страви
	порц.
	0,4
	192

	Кондитерські вироби 
	шт.
	0,5
	240

	Фруктова вода, соки
	л
	0,05
	24

	Гарячі напої
	порц.
	0,2
	96

	Коктейлі
	порц.
	0,5
	240



Для складання меню кафе «Молочний рай» з десертним баром використовували Збірники рецептур страв і кулінарних виробів для закладів ресторанного господарства та спеціалізовану літературу [12-14].
Таблиця 2.6 –  Виробнича програма кафе «Молочний рай» на 50 місць
	№ рецептур страв
	Найменування страв
	Вихід страви, г
	Кількість страв

	1
	2
	3
	4

	Молоко і молочні продукти

	
	Молоко «Ультра»  ТМ «Молокія»
	200
	10

	
	Молоко «Казкове»  ТМ «Молокія»
	200
	10

	
	Молоко  «До кави»  ТМ «Молокія»
	200
	10

	
	Йогурт «Абрикос» 2,0 % ТМ «Молокія»
	240
	17

	
	Йогурт «Смородина» 2,0 % ТМ «Молокія»
	240
	17

	
	Йогурт білий + гранола «груша-ваніль» 2,5 % ТМ «Молокія»
	170
	17

	
	Йогурт білий + гранола «яблуко-кориця» 2,5 % ТМ «Молокія»
	170
	17

	
	Кефір питний 2,5% ТМ «Молокія»
	200
	15

	
	Айран з огірком, часником та базиліком  ТМ «Селянський»
	420
	7

	
	Айран безлактозний ТМ «Селянський»
	420
	7

	
	Ряжанка ТМ «Селянська» 
	200
	7

	
	Бринза Люта з Косівщини ТМ «Сирні мандри»
	75
	7

	
	Масло Фермерське 82% ТМ «Сирні мандри»
	20
	20

	
	Крем-сир із зеленню та часником ТМ «Сирні мандри»
	100
	12

	
	Крем-сир з трюфелем ТМ «Сирні мандри»
	100
	12

	Гарячі напої

	
	Еспресо
	50
	5

	
	Рістретто 
	30
	5

	
	Лунго
	80
	5

	
	Капучино 
	180
	5

	
	Американо
	150
	10

	
	Лате
	300
	10

	
	Чай чорний 
	500
	5

	
	Чай зелений
	500
	5

	
	Яблучний чай з корицею
	500
	5

	
	Імбирно-цитрусовий чай
	500
	5

	
	Обліпиховий чай
	500
	5



Продовження таблиці 2.6.
	1
	2
	3
	4

	Холодні напої

	
	Коктейль молочний з лісовими ягодами та бананом
	200
	55

	
	Коктейль молочний з какао та вишнею
	200
	55

	
	Коктейль йогуртовий з  малиною, горіхами та медом
	200
	55

	
	Коктейль йогуртовий з чорницею та лаймом 
	200
	55

	
	Вода мінеральна «Моршинська» газована
	500
	17

	
	Вода мінеральна «Моршинська» негазована
	500
	18

	
	Сік «Sandora» апельсиновий
	250
	20

	
	Сік «Sandora» яблучний
	250
	20

	
	Сік «Sandora» вишневий
	250
	15

	
	Сік «Sandora» гранатовий
	250
	15

	Хлібобулочні та кондитерські вироби

	
	Французькі  булочки з листкового тіста з шоколадом «Пан Шоколя»
	70
	45

	
	Французькі  булочки з листкового тіста із заварним ванільним кремом та родзинками «Пан Резан»
	85
	45

	
	Чізкейк «Шоколад-кокос»
	130
	40

	
	Чізкейк «Карамель»
	145
	40

	
	Круасан «Полуниця»
	50
	50

	
	Круасан «Праліне»
	50
	50

	
	Кекс «Шоколадний»
	65
	35

	
	Торт «Ужгород»
	100
	60

	
	Торт «Закарпаття»
	100
	60

	
	Торт «Ужгородський замок»
	100
	60

	
	Тістечко «Малинова ніжність»
	120
	70

	
	Тістечко «М’ятний поцілунок»
	110
	70

	
	Тістечко «Кедрове серце»
	100
	70

	
	Печиво «Бритонське»
	100
	53

	
	Хліб пшеничний
	50
	1320

	Холодні страви та закуски

	
	Брускета з помідорами та сулугуні
	70
	23

	
	Брускета з бринзою та виноградом
	70
	23

	
	Рулети із крабових паличок з сиром
	75
	10

	
	Сирний мус з рибою та креветками
	80
	10

	
	Сиркові кульки в горіховій крихті
	75
	10

	
	Сирна закуска з яблуками
	75
	7


Продовження таблиці 2.6.
	1
	2
	3
	4

	
	Закуска із моцарели з руколою та помідорами
	100
	10

	
	Паштет із сиру кисломолочного з редисом
	75
	10

	
	Закуска із баклажанів з бринзою та паличками із листкового тіста
	100
	7

	
	Рукола з хрустким гарбузом і мусом із йогурту
	85
	8

	
	Салат із бринзою, твердим сиром, помідорами, огірками та болгарським перцем
	150
	35

	
	Салат із сиром сулугуні, печерицями та йогуртом
	150
	35

	
	Салат із капустою, виноградом та йогуртом 
	150
	34

	
	Салат із буряком і фєтою 
	150
	35

	
	Сирна тарілка  № 1 (гауда,  маасдам, фєта, брі, Львівський чеддер,  груша, мед, мармелад до сиру) 
	125
	10

	
	Сирна тарілка  № 2 (Галицький сир, гауда з козячого молока, Качотта овеча витримана, Раклет, грецький горіх, інжир )
	125
	10

	Перші страви

	
	Суп із шпинату з сиром та молоком
	250
	50

	
	Суп молочний з рисом, сухофруктами та кардамоном
	250
	50

	
	Йогуртовий суп з персиком та вівсяними пластівцями
	250
	32

	Другі страви

	
	Картопляні зрази з фєтою та шпинатом
	250
	50

	
	Шніцель із кольорової капусти з сирним соусом
	225
	30

	
	Голубці з кіноа та сиром фєта  в сметанному соусі
	280
	30

	
	Кускус з овочами та йогуртом
	215
	25

	
	Рисова каша молочна з гарбузом та яблуком
	215
	25

	
	Макарони запечені з сиром під йогуртовим соусом 
	225
	20

	
	Вареники з бринзою і шпинатом з часниковим соусом
	200/25
	25

	
	Вареники з сулугуні і сиром кисломолочним з сметаною
	200/25
	25

	
	Млинці з сиром кисломолочним, зеленню та часником
	170
	20



Кінець таблиці 2.6.
	1
	2
	3
	4

	
	Млинці з сиром кисломолочним та родзинками (зі сметаною)
	170/30
	20

	
	Оладки із йогурту з  медом 
	150/15
	27

	
	Омлет з бринзою 
	175
	65

	
	Омлет на кефірі з плавленим сиром
	175
	60

	
	Ліниві вареники з ягідним соусом
	200/20
	54

	
	Сирники з бринзою та зеленню (зі сметаною)
	150/20
	65

	
	Сирники з йогуртом та малиною
	150/20/15
	53

	Солодкі та десертні страви

	
	Кисіль молочний з джемом та ваніллю
	200
	5

	
	Желе із топленого молока з медом та горіхами
	200
	5

	
	Суфле молочне з малиною
	300
	5

	
	Сирний мус з персиками
	125
	5

	
	Крем вершковий з білим шоколадом
	100
	5

	
	Десерт із сиру кисломолочного, чорносливу, грецьких горіхів та меду
	150
	5

	
	Курага фарширована сиром кисломолочним з шоколадною крихтою
	150
	5

	
	Інжир фарширований сиром кисломолочним з медом
	150
	5

	
	Морозиво ванільне з черешнею та шоколадом
	100
	9

	
	Морозиво вершкове з персиками
	100
	9

	
	Морозиво вершкове з полуницею та горіхами
	100
	9

	
	Фруктовий салат з йогуртом (яблуко, банан, ківі, виноград, йогурт)
	150
	90

	
	Фруктовий салат з вершками (банан, груша, мандарин, ківі, яблуко, вершки)
	150
	86



Гарячі напої, молочні коктейлі та морозиво реалізуються через барну стійку. 
Таблиця 2.7 – Розрахункове меню десертного бару на 25 місць 
	№ рецептур страв
	Найменування страв
	Вихід страви, г
	Кількість страв

	1
	2
	3
	4

	Холодні солодкі страви

	
	Шоколадно-вишневий сорбет
	150
	40

	
	Полуничний щербет
	150
	35


Продовження таблиці 2.7.
	1
	2
	3
	4

	
	Йогуртове парфе з персиками та медом
	150
	37

	
	Лимонне парфе з ягодами
	150
	30

	
	Морозиво ванільне з черешнею та шоколадом
	100
	30

	
	Морозиво вершкове з персиками
	100
	30

	
	Морозиво вершкове з полуницею та горіхами
	100
	30

	
	Крем вершковий з білим шоколадом
	100
	27

	
	Малиновий десерт з вівсяним печивом та сиром кисломолочним
	150
	27

	
	Сирний мус з чорницею
	125
	25

	
	Пана кота з червоною смородиною
	130
	25

	
	Апельсинове желе
	100
	24

	
	Молочно-шоколадне желе
	100
	24

	Гарячі солодкі страви

	
	Суфле з горіхами та шоколадом
	300
	40

	
	Суфле з персиками та бананом
	300
	42

	
	Лимонний пудинг з яблучним соусом
	200/20
	40

	
	Кокосово-малиновий пудинг
	200
	35

	
	Сирна запіканка з родзинками та обліпиховим джемом
	200/25
	35

	Кондитерські вироби

	
	Антреме «Петефі»
	100
	32

	
	Антреме «Мокко»
	100
	32

	
	Антреме «Черрі»
	100
	32

	
	Антреме «Естерхазі»
	100
	32

	
	Торт «Ужгород»
	100
	18

	
	Торт «Закарпаття»
	100
	15

	
	Чізкейк «Шоколад-кокос»
	130
	10

	
	Чізкейк «Карамель»
	145
	10

	
	Тістечко «Шарм»
	125
	20

	
	Тістечко «Elegant»
	105
	20

	
	Тістечко «Амарена»
	100
	19

	Гарячі напої

	
	Еспресо
	50
	12

	
	Рістретто 
	30
	10

	
	Лунго
	80
	10

	
	Капучино 
	180
	12

	
	Американо
	150
	12

	
	Лате
	200
	10

	
	Чай чорний 
	500
	15


Кінець таблиці 2.7.
	1
	2
	3
	4

	
	Чай зелений
	500
	15

	Соки, фруктові води

	
	Сік «Sandora» апельсиновий
	250
	10

	
	Сік «Sandora» яблучний
	250
	10

	
	Сік «Sandora» вишневий
	250
	10

	
	Сік «Sandora» гранатовий
	250
	10

	
	Сік «Sandora» мультифруктовий
	250
	10

	
	Вода мінеральна «Моршинська» газована
	500
	5

	
	Вода мінеральна «Моршинська» негазована
	500
	5

	
	Живчик
	500
	5

	
	Coca-cola, Sprite, Fanta 
	500
	8

	Безалкогольні коктейлі

	
	Коктейль молочний з білим шоколадом
	200
	35

	
	Коктейль молочний з какао та вишнею
	200
	35

	
	Коктейль молочний з лісовими ягодами та бананом
	200
	35

	
	Коктейль молочний з полуницею, авокадо та морозивом
	200
	35

	Слабоалкогольні коктейлі

	
	Коктейль «Полунична Маргарита»
	310
	20

	
	Коктейль «Мартіні тонік»
	200
	20

	
	Коктейль «Пасадена»
	250
	20

	
	Коктейль «Леді»
	200
	20

	
	Коктейль «Маракуя-персик»
	150
	20






2.2. Розрахунок приміщень для прийому і збереження сировини

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

	1
	2
	3
	4

	Овочеві напівфабрикати

	Картопля очищена
	5,95
	1
	5,95

	Капуста білокачанна
	7,24
	1
	7,24

	Цибуля ріпчаста очищена
	1,30
	1
	1,30

	Морква очищена
	0,88
	1
	0,88

	Буряк очищений
	4,19
	1
	4,19

	Фрукти, сезонні овочі, зелень, напої

	Чорниця
	9,02
	1
	9,02

	Редис
	0,19
	3
	0,57

	Цибуля зелена
	0,15
	2
	0,30

	Апельсин
	0,50
	2
	1,00

	Груша
	3,40
	2
	6,80

	Баклажан
	0,10
	3
	0,30

	Червона смородина
	1,06
	1
	1,06

	Банан
	18,73
	2
	37,46

	Інжир
	0,49
	2
	0,98

	Помідор
	2,45
	3
	7,35

	Кольорова капуста
	7,85
	3
	23,55

	Болгарський перець
	1,89
	3
	5,67

	Шпинат
	5,79
	1
	5,79

	Ківі
	5,35
	2
	10,70

	Виноград
	3,93
	1
	3,93

	Обліпиха
	0,58
	1
	0,58

	Черешня
	0,45
	1
	0,45

	Гарбуз
	0,98
	2
	1,96

	Авокадо
	1,72
	2
	3,44

	Полуниця
	9,10
	1
	9,10

	Імбир корінь
	0,35
	3
	1,05

	Чебрець свіжий
	0,001
	1
	0,001

	Кінза
	0,002
	1
	0,002

	Вишня
	13,84
	1
	13,84

	Яблуко
	7,83
	2
	15,66

	Персик
	11,29
	2
	22,58

	Малина
	9,83
	1
	9,83

	Цукіні
	0,49
	3
	1,47


Продовження таблиці 2.8
	1
	2
	3
	4

	Лимон
	5,83
	2
	11,66

	Часник
	0,38
	3
	1,14

	Огірки
	1,22
	3
	3,66

	Кокос
	1,12
	2
	2,24

	Розмарин свіжий
	0,001
	1
	0,001

	Помідори чері
	0,39
	3
	1,17

	Рукола
	0,56
	1
	0,56

	Салат 
	0,38
	1
	0,38

	Лайм
	2,79
	2
	5,58

	Перець каєнський 
	0,03
	3
	0,09

	Ожина
	2,07
	1
	2,07

	М'ята
	0,23
	1
	0,23

	Мандарин
	3,25
	2
	6,50

	Кріп
	0,98
	1
	0,98

	Петрушка
	0,49
	1
	0,49

	Печериці
	4,9
	2
	9,8

	Молочно-жирова продукція і гастрономія

	Вершковий сир
	0,95
	1,5
	1,43

	Айран безлактозний ТМ «Селянський»
	2,94
	1
	2,94

	Айран з огірком, часником та базиліком  ТМ «Селянський»
	2,94
	1
	2,94

	Кефір питний 2,5% ТМ «Молокія»
	5,70
	1
	5,70

	Вершки
	10,15
	1
	10,15

	Бринза Люта з Косівщини ТМ «Сирні мандри»
	7,99
	1,5
	11,99

	Кокосові вершки
	1,40
	1
	1,40

	Брі
	0,20
	2
	0,40

	Галицький сир
	0,25
	2
	0,50

	Качотта овеча витримана
	0,25
	2
	0,50

	Гауда
	0,20
	2
	0,40

	Гауда з козячого молока
	0,25
	2
	0,50

	Йогурт натуральний
	26,43
	1
	26,43

	Йогурт «Абрикос» 2,0 % ТМ «Молокія»
	4,08
	1
	4,08

	Йогурт «Смородина» 2,0 % ТМ «Молокія»
	4,08
	1
	4,08

	Йогурт білий + гранола «груша-ваніль» 2,5 % ТМ «Молокія»
	2,89
	1
	2,89

	Майонез
	0,18
	3
	0,54


Продовження таблиці 2.8
	1
	2
	3
	4

	Йогурт білий + гранола «яблуко-кориця» 2,5 % ТМ «Молокія»
	2,89
	1
	2,89

	Рослинна олія 
	0,55
	3
	1,65

	Сир кисломолочний
	29,18
	1,5
	43,77

	Шинка
	0,60
	3
	1,80

	Крем-сир з трюфелем ТМ «Сирні мандри»
	1,20
	1,5
	1,80

	Крем-сир із зеленню та часником ТМ «Сирні мандри»
	1,20
	1,5
	1,80

	Раклет
	0,25
	2
	0,50

	Кулінарний жир
	2,44
	5
	12,20

	Сир плавлений
	1,40
	2
	2,80

	Львівський чеддер
	0,20
	2
	0,40

	Маасдам
	0,20
	2
	0,40

	Фєта
	5,58
	1,5
	8,37

	Маргарин                                                                                                                                 
	1,25
	5
	6,25

	Сулугуні
	3,19
	3
	9,57

	Яйця
	30,58
	2
	61,16

	Масло Фермерське 82% ТМ «Сирні мандри»
	4,70
	3
	14,10

	Молоко  «До кави»  ТМ «Молокія»
	2,00
	0,5
	1,00

	Молоко «Казкове»  ТМ «Молокія»
	2,00
	0,5
	1,00

	Молоко «Ультра»  ТМ «Молокія»
	60,14
	0,5
	30,07

	Молоко топлене
	0,68
	0,5
	0,34

	Форель копчена
	0,39
	3
	1,17

	Сметана
	5,64
	3
	16,92

	Пармезан
	0,24
	2
	0,48

	Моцарела
	0,14
	2
	0,28

	Оливкова олія
	0,47
	5
	2,35

	Сир твердий
	2,83
	2
	5,66

	Ряжанка ТМ «Селянська» 
	1,40
	1
	1,40

	Крабові палички
	0,4
	1
	0,40

	Креветки
	0,1
	1
	0,10

	Морозиво ванільне
	10,32
	1
	10,32

	Морозиво вершкове
	7,29
	1
	7,29

	Листкове тісто
	0,14
	1
	0,14


Продовження таблиці 2.8
	1
	2
	3
	4

	Сухі продукти

	Борошно пшеничне
	10,43
	5
	52,15

	Манна крупа
	0,56
	5
	2,80

	Кускус
	0,75
	5
	3,75

	Рис
	1,31
	5
	6,55

	Кіноа
	0,66
	5
	3,30

	Макарони
	1,20
	5
	6,00

	Коріандр мелений
	0,005
	10
	0,05

	Ванільний цукор
	0,89
	10
	8,90

	Мигдаль
	0,08
	5
	0,40

	Родзинки
	1,09
	5
	5,45

	Вівсяні пластівці
	0,70
	10
	7,00

	Цукор
	9,50
	5
	47,50

	Дріжджі
	0,068
	10
	0,68

	Сіль
	0,78
	5
	3,90

	Кориця паличка
	0,02
	10
	0,20

	Мюслі
	0,56
	10
	5,60

	Желатин
	0,34
	10
	3,40

	Паприка мелена
	0,02
	10
	0,20

	Кава
	0,85
	10
	8,50

	Розпушувач
	0,04
	10
	0,40

	Фундук
	2,11
	5
	10,55

	Какао-порошок
	0,88
	10
	8,80

	Мед
	2,35
	10
	23,50

	Кардамон мелений
	0,01
	10
	0,10

	Перець червоний мелений
	0,0005
	10
	0,01

	Перець чорний горошком
	0,0001
	10
	0,001

	Кориця мелена
	0,005
	10
	0,05

	Горіхи грецькі
	2,37
	5
	11,85

	Кориця порошок
	0,002
	10
	0,02

	Цукрова пудра
	4,61
	10
	46,10

	Крохмаль картопляний
	0,12
	10
	1,20

	Крохмаль кукурудзяний
	0,13
	10
	1,30

	Мускатний горіх спеція
	0,001
	10
	0,01

	Чорнослив
	0,38
	5
	1,90

	Кунжут насіння
	0,02
	10
	0,20

	Насіння чіа
	0,08
	10
	0,80

	Лавровий лист
	0,0002
	10
	0,002

	Перець чорний мелений 
	0,050
	10
	0,50

	Морська сіль
	0,053
	5
	0,27

	Часник сушений 
	0,0004
	10
	0,004


Продовження таблиці 2.8
	1
	2
	3
	4

	Курага
	0,875
	5
	4,38

	Клюква сушена
	0,02
	5
	0,10

	Чай зелений
	0,175
	10
	1,75

	Чай чорний
	0,10
	10
	1,00

	Соус табаско
	0,001
	5
	0,01

	Томатна паста
	0,11
	5
	0,55

	Французька гірчиця
	0,01
	5
	0,05

	Маслини без кісточки
	0,17
	5
	0,85

	Апельсиновий джем
	0,09
	5
	0,45

	Обліпиховий джем
	0,88
	5
	4,40

	Вода мінеральна «Моршинська» газована
	11,00
	2
	22,00

	Вода мінеральна «Моршинська» негазована
	11,50
	2
	23,00

	Сік «Sandora» апельсиновий
	10,18
	2
	20,36

	Сік «Sandora» вишневий
	7,25
	2
	14,50

	Сік «Sandora» гранатовий
	8,75
	2
	17,50

	Сік «Sandora» мультифруктовий
	2,50
	2
	5,00

	Сік «Sandora» яблучний
	7,50
	2
	15,00

	Сік «Sandora» ананасовий
	0,80
	2
	1,60

	Сік «Sandora» томатний
	0,66
	2
	1,32

	Сироп маракуйя
	1,00
	2
	2,00

	Сироп персик
	0,20
	2
	0,40

	Coca-cola, Sprite, Fanta 
	4,00
	2
	8,00

	Живчик
	2,50
	2
	5,00

	Покупні кондитерські вироби і покупні товари

	Антреме «Естерхазі»
	3,20
	1
	3,20

	Антреме «Мокко»
	3,20
	1
	3,20

	Антреме «Петефі»
	3,20
	1
	3,20

	Антреме «Черрі»
	3,20
	1
	3,20

	Круасан «Полуниця»
	2,50
	
	2,50

	Круасан «Праліне»
	2,50
	
	2,50

	Шоколад чорний
	3,46
	1
	3,46

	Шоколад білий
	3,35
	1
	3,35

	Чізкейк «Карамель»
	7,25
	1
	7,25

	Чізкейк «Шоколад-кокос»
	6,50
	1
	6,50

	Чіабата
	2,25
	1
	2,25

	Французькі  булочки з листкового тіста з шоколадом «Пан Шоколя»
	3,15
	1
	3,15


Кінець таблиці 2.8
	1
	2
	3
	4

	Французькі  булочки з листкового тіста із заварним ванільним кремом та родзинками «Пан Резан»
	3,825
	1
	3,825

	Хліб пшеничний
	66,25
	1
	66,25

	Торт «Закарпаття»
	7,50
	1
	7,50

	Торт «Ужгород»
	7,80
	1
	7,80

	Торт «Ужгородський замок»
	6,00
	1
	6,00

	Кекс «Шоколадний»
	2,275
	1
	2,275

	Тістечко «Elegant»
	2,10
	1
	2,10

	Тістечко «Амарена»
	1,90
	1
	1,90

	Тістечко «Кедрове серце»
	7,00
	1
	7,00

	Тістечко «М’ятний поцілунок»
	7,70
	1
	7,70

	Тістечко «Малинова ніжність»
	8,40
	1
	8,40

	Тістечко «Шарм»
	2,50
	1
	2,50

	Печиво «Бритонське»
	5,30
	1
	5,30

	Вівсяне печиво
	0,567
	1
	0,567

	Сухарі ванільні
	1,24
	1
	1,24

	Мармелад 
	0,10
	1
	0,10

	Вино-горілчані вироби

	Лікер Midori
	0,60
	2
	1,20

	Лікер апельсиновий 
	1,20
	2
	2,40

	Вино біле
	1,20
	2
	2,40

	Джин
	1,60
	2
	3,20

	Мартіні Bianco
	1,60
	2
	3,20

	Текіла
	1,00
	2
	2,00

	Тонік
	1,60
	2
	3,20



Таблиця 2.9 – Розрахунок місткості холодильної збірно-розбірної камери для зберігання овочевих напівфабрикатів, молочно-жирової продукції та гастрономії
	Найменування групи продуктів
	Маса продуктів для зберігання, кг
	Коефіцієнт, що враховує вагу тари
	Місткість холодильної камери, кг

	1
	2
	3
	4

	Картопля очищена
	5,95
	
	

	Капуста білокачанна
	7,24
	
	


Продовження таблиці 2.9
	1
	2
	3
	4

	Цибуля ріпчаста очищена
	1,30
	
	

	Морква очищена
	0,88
	
	

	Буряк очищений
	4,19
	
	

	Вершковий сир
	1,43
	
	

	Айран безлактозний ТМ «Селянський»
	2,94
	
	

	Айран з огірком, часником та базиліком  ТМ «Селянський»
	2,94
	
	

	Кефір питний 2,5% ТМ «Молокія»
	5,70
	
	

	Вершки
	10,15
	
	

	Бринза Люта з Косівщини ТМ «Сирні мандри»
	11,99
	
	

	Кокосові вершки
	1,40
	
	

	Брі
	0,40
	
	

	Галицький сир
	0,50
	
	

	Качотта овеча витримана
	0,50
	
	

	Гауда
	0,40
	
	

	Гауда з козячого молока
	0,50
	
	

	Йогурт натуральний
	26,43
	
	

	Йогурт «Абрикос» 2,0 % ТМ «Молокія»
	4,08
	
	

	Йогурт «Смородина» 2,0 % ТМ «Молокія»
	4,08
	
	

	Йогурт білий + гранола «груша-ваніль» 2,5 % ТМ «Молокія»
	2,89
	
	

	Йогурт білий + гранола «яблуко-кориця» 2,5 % ТМ «Молокія»
	2,89
	
	

	Майонез
	0,54
	
	

	Рослинна олія 
	1,65
	
	

	Сир кисломолочний
	43,77
	
	

	Шинка
	1,80
	
	

	Крем-сир з трюфелем ТМ «Сирні мандри»
	1,80
	
	

	Крем-сир із зеленню та час-ником ТМ «Сирні мандри»
	1,80
	
	

	Раклет
	0,50
	
	

	Кулінарний жир
	12,20
	
	

	Сир плавлений
	2,80
	
	


Кінець таблиці 2.9
	1
	2
	3
	4

	Львівський чеддер
	0,40
	
	

	Маасдам
	0,40
	
	

	Фєта
	5,58
	
	

	Маргарин                                                                                                                                 
	6,25
	
	

	Сулугуні
	9,57
	
	

	Яйця
	61,16
	
	

	Масло Фермерське 82% ТМ «Сирні мандри»
	14,10
	
	

	Молоко  «До кави»  ТМ «Молокія»
	1,00
	
	

	Молоко «Казкове»  ТМ «Молокія»
	1,00
	
	

	Молоко «Ультра»  ТМ «Молокія»
	30,07
	
	

	Молоко топлене
	0,34
	
	

	Форель копчена
	1,17
	
	

	Сметана
	16,92
	
	

	Пармезан
	0,48
	
	

	Моцарела
	0,28
	
	

	Оливкова олія
	2,35
	
	

	Сир твердий
	5,66
	
	

	Ряжанка ТМ «Селянська» 
	1,40
	
	

	Крабові палички
	0,40
	
	

	Креветки
	0,10
	
	

	Морозиво ванільне
	10,32
	
	

	Морозиво вершкове
	7,29
	
	

	Листкове тісто
	0,14
	
	

	Всього
	342,02
	0,8
	427,53



Таблиця 2.10 – Розрахунок місткості холодильної збірно-розбірної камери для зберігання фруктів, зелені, напоїв
	Найменування групи продуктів
	Маса продуктів для зберігання, кг
	Коефіцієнт, що враховує вагу тари
	Місткість холодильної камери, кг

	1
	2
	3
	4

	Чорниця
	9,02
	
	

	Редис
	0,57
	
	

	Цибуля зелена
	0,30
	
	

	Апельсин
	1,00
	
	



Кінець таблиці 2.10
	1
	2
	3
	4

	Груша
	6,80
	
	

	Баклажан
	0,30
	
	

	Червона смородина
	1,06
	
	

	Банан
	37,46
	
	

	Інжир
	0,98
	
	

	Помідор
	7,35
	
	

	Кольорова капуста
	23,55
	
	

	Болгарський перець
	5,67
	
	

	Шпинат
	9,98
	
	

	Ківі
	10,70
	
	

	Виноград
	3,93
	
	

	Обліпиха
	0,58
	
	

	Черешня
	0,45
	
	

	Гарбуз
	1,96
	
	

	Авокадо
	3,44
	
	

	Полуниця
	9,10
	
	

	Імбир корінь
	1,05
	
	

	Чебрець свіжий
	0,001
	
	

	Кінза
	0,002
	
	

	Вишня
	13,84
	
	

	Яблуко
	15,66
	
	

	Персик
	22,58
	
	

	Малина
	9,83
	
	

	Цукіні
	1,47
	
	

	Лимон
	11,66
	
	

	Часник
	1,14
	
	

	Огірки
	3,66
	
	

	Кокос
	2,24
	
	

	Розмарин свіжий
	0,001
	
	

	Помідори чері
	1,17
	
	

	Рукола
	0,56
	
	

	Салат 
	0,38
	
	

	Лайм
	5,58
	
	

	Перець каєнський 
	0,09
	
	

	Ожина
	2,07
	
	

	М'ята
	0,23
	
	

	Мандарин
	6,50
	
	

	Кріп
	0,98
	
	

	Петрушка
	0,49
	
	

	Печериці
	9,8
	
	

	
	245,18
	0,8
	306,48


Таблиця 2.11 – Підбір збірних холодильних камер
	Найменування камери
	Розрахункова місткість, кг
	Марка
камери
	Місткість камери, кг
	Габаритні розміри, мм
	Потужність, кВт

	
	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	

	Камера для зберігання овочевих напівфабрикатів, молочно-жирових продуктів та гастрономії
	427,53
	КХС-7
	500
	1660
	2560
	2200
	0,71

	Камера  для зберігання фруктів, зелені, напоїв
	306,48
	КХС-7
	500
	1660
	2560
	2200
	0,71



Таблиця 2.12 – Розрахунок корисної площі комори сухих продуктів
	Найменування продуктів
	Кількість для зберігання, кг
	Норма заванта-ження, кг/м2
	Площа, яку 
займає 
продукція, м2
	Вид складського обладнання
	Габаритні розміри, мм
	Кількість
 обладнання
	Корисна площа комори, м2

	
	
	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Борошно пшеничне
	52,15
	500
	0,1043
	ПТ
	
	
	
	
	

	Манна крупа
	2,80
	500
	0,0056
	СПС
	
	
	
	
	

	Кускус
	3,75
	500
	0,0075
	СПС
	
	
	
	
	

	Рис
	6,55
	500
	0,0131
	СПС
	
	
	
	
	

	Кіноа
	3,30
	500
	0,0066
	СПС
	
	
	
	
	

	Макарони
	6,00
	300
	0,0200
	СПС
	
	
	
	
	

	Коріандр мелений
	0,05
	100
	0,0005
	СПС
	
	
	
	
	

	Ванільний цукор
	8,90
	100
	0,0890
	ПТ
	
	
	
	
	

	Мигдаль
	0,40
	100
	0,0040
	СПС
	
	
	
	
	

	Родзинки
	5,45
	100
	0,0545
	СПС
	
	
	
	
	

	Вівсяні пластівці
	7,00
	100
	0,0700
	СПС
	
	
	
	
	

	Цукор
	47,50
	500
	0,0950
	ПТ
	
	
	
	
	

	Дріжджі
	0,68
	100
	0,0068
	СПС
	
	
	
	
	

	Сіль
	3,90
	600
	0,0065
	СПС
	
	
	
	
	

	Кориця паличка
	0,20
	100
	0,0020
	СПС
	
	
	
	
	

	Мюслі
	5,60
	100
	0,0560
	СПС
	
	
	
	
	

	Желатин
	3,40
	100
	0,0340
	СПС
	
	
	
	
	

	Паприка мелена
	0,20
	100
	0,0020
	СПС
	
	
	
	
	

	Кава
	8,50
	100
	0,0850
	СПС
	
	
	
	
	

	Розпушувач
	0,40
	100
	0,0040
	СПС
	
	
	
	
	


Продовження таблиці 2.12
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Фундук
	10,55
	100
	0,1055
	ПТ
	
	
	
	
	

	Какао-порошок
	8,80
	100
	0,0880
	СПС
	
	
	
	
	

	Мед
	23,50
	400
	0,0588
	СПС
	
	
	
	
	

	Кардамон мелений
	0,10
	100
	0,0010
	СПС
	
	
	
	
	

	Перець червоний мелений
	0,01
	100
	0,0001
	СПС
	
	
	
	
	

	Перець чорний горошком
	0,001
	100
	0,00001
	СПС
	
	
	
	
	

	Кориця мелена
	0,05
	100
	0,0005
	СПС
	
	
	
	
	

	Горіхи грецькі
	11,85
	100
	0,1185
	ПТ
	
	
	
	
	

	Кориця порошок
	0,02
	100
	0,0002
	СПС
	
	
	
	
	

	Цукрова пудра
	46,10
	100
	0,4610
	ПТ
	
	
	
	
	

	Крохмаль картопляний
	1,20
	100
	0,0120
	СПС
	
	
	
	
	

	Крохмаль кукурудзяний
	1,30
	100
	0,0130
	СПС
	
	
	
	
	

	Мускатний горіх спеція
	0,01
	100
	0,0001
	СПС
	
	
	
	
	

	Чорнослив
	1,90
	100
	0,0190
	СПС
	
	
	
	
	

	Кунжут насіння
	0,20
	100
	0,0020
	СПС
	
	
	
	
	

	Насіння чіа
	0,80
	100
	0,0080
	СПС
	
	
	
	
	

	Лавровий лист
	0,002
	100
	0,00002
	СПС
	
	
	
	
	

	Перець чорний мелений 
	0,50
	100
	0,0050
	СПС
	
	
	
	
	

	Морська сіль
	0,27
	600
	0,0004
	СПС
	
	
	
	
	

	Часник сушений 
	0,004
	100
	0,00004
	СПС
	
	
	
	
	

	Курага
	4,38
	100
	0,0438
	СПС
	
	
	
	
	

	Клюква сушена
	0,10
	100
	0,0010
	СПС
	
	
	
	
	

	Чай зелений
	1,75
	100
	0,0175
	СПС
	
	
	
	
	

	Чай чорний
	1,00
	100
	0,0100
	СПС
	
	
	
	
	

	Соус табаско
	0,01
	220
	0,00001
	СПС
	
	
	
	
	

	Томатна паста
	0,55
	220
	0,0025
	СПС
	
	
	
	
	

	Французька гірчиця
	0,05
	220
	0,0002
	СПС
	
	
	
	
	

	Маслини без кісточки
	0,85
	220
	0,0039
	СПС
	
	
	
	
	

	Апельсиновий джем
	0,45
	400
	0,0011
	СПС
	
	
	
	
	

	Обліпиховий джем
	4,40
	400
	0,0110
	СПС
	
	
	
	
	

	Вода мінеральна «Моршинська» газована
	22,00
	220
	0,1000
	ПТ
	
	
	
	
	

	Вода мінеральна «Моршинська» негазована
	23,00
	220
	0,1045
	ПТ
	
	
	
	
	



Кінець таблиці 2.12
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Сік «Sandora» апельсиновий
	20,36
	220
	0,0925
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сік «Sandora» вишневий
	14,50
	220
	0,0659
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сік «Sandora» гранатовий
	17,50
	220
	0,0795
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сік «Sandora» мультифруктовий
	5,00
	220
	0,0227
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сік «Sandora» яблучний
	15,00
	220
	0,0682
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сік «Sandora» ананасовий
	1,60
	220
	0,0073
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сік «Sandora» томатний
	1,32
	220
	0,0060
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сироп маракуйя
	2,00
	220
	0,0091
	ПТ
	
	
	
	
	

	Сироп персик
	0,40
	220
	0,0018
	ПТ
	
	
	
	
	

	Coca-cola, Sprite, Fanta 
	8,00
	220
	0,0364
	ПТ
	
	
	
	
	

	Живчик
	5,00
	220
	0,0227
	ПТ
	
	
	
	
	

	Разом на ПТ
	
	
	1,5899
	ПТ-2
	1050
	840
	280
	2
	1,764

	Разом на СПС
	
	
	0,6773
	СПС-2
	1050
	840
	2200
	1
	0,882

	Всього
	
	
	2,2672
	
	
	
	
	
	2,646



S = 2,646/0,4 = 6,615 м2

Вино-горілчані вироби 17,6 л зберігатимуться за барною стійкою.

2.3. Проєктування процесів механічної обробки сировини
Розрахунок доготовочного цеху

Для доопрацювання овочевих напівфабрикатів, а також обробки сезонних овочів, фруктів, ягід та зелені передбачаємо доготовочний цех. 
Режим роботи доготовочного цеху кафе «Молочний рай» з десертним баром – з 7.00 до 19.00 години. У цеху передбачаємо зону для  доопрацювання овочевих напівфабрикатів та зону для обробки сезонних овочів, фруктів, ягід, зелені.
Таблиця 2.13 – Виробнича програма доготовочного цеху
	Найменування сировини та напівфабрикатів
	Кількість, кг
	Нормативно-технічні документи на напівфабрикати

	1
	2
	3

	Картопля очищена
	5,95
	

	Капуста білокачанна
	7,24
	

	Цибуля ріпчаста очищена
	1,30
	

	Морква очищена
	0,88
	

	Чорниця
	9,02
	

	Редис
	0,19
	

	Цибуля зелена
	0,15
	

	Апельсин
	0,50
	

	Груша
	3,40
	

	Баклажан
	0,10
	

	Червона смородина
	1,06
	

	Банан
	18,73
	

	Інжир
	0,49
	

	Помідор
	2,45
	

	Кольорова капуста
	7,85
	

	Болгарський перець
	1,89
	

	Шпинат
	9,98
	

	Ківі
	5,35
	

	Виноград
	3,93
	

	Обліпиха
	0,58
	

	Черешня
	0,45
	

	Гарбуз
	0,98
	

	Авокадо
	1,72
	



Кінець таблиці 2.13
	1
	2
	3

	Полуниця
	9,10
	

	Імбир корінь
	0,35
	

	Чебрець свіжий
	0,001
	

	Кінза
	0,002
	

	Вишня
	13,84
	

	Яблуко
	7,83
	

	Персик
	11,29
	

	Малина
	9,83
	

	Цукіні
	0,49
	

	Лимон
	5,83
	

	Часник
	0,38
	

	Огірки
	1,22
	

	Кокос
	1,12
	

	Розмарин свіжий
	0,001
	

	Помідори чері
	0,39
	

	Рукола
	0,56
	

	Салат 
	0,38
	

	Лайм
	2,79
	

	Перець каєнський 
	0,03
	

	Ожина
	2,07
	

	М'ята
	0,23
	

	Мандарин
	3,25
	

	Кріп
	0,98
	

	Петрушка
	0,49
	

	Печериці
	4,90
	



Таблиця 2.14 – Розрахунок кількості відходів та виходу напівфабрикатів при ручній обробці сезонних овочів, фруктів, ягід, зелені
	Найменування сировини
	Кількість, кг
	Відходи
	Вихід напівфабрикату

	
	
	%
	кг
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Чорниця
	9,02
	15
	1,35
	7,67

	Редис
	0,19
	37
	0,07
	0,12

	Цибуля зелена
	0,15
	20
	0,03
	0,12

	Апельсин
	0,50
	33
	0,17
	0,34

	Груша
	3,40
	27
	0,92
	2,48

	Баклажан
	0,10
	15
	0,02
	0,09

	Червона смородина
	1,06
	15
	0,16
	0,90


Кінець таблиці 2.14
	1
	2
	3
	4
	5

	Банан
	18,73
	40
	7,49
	11,24

	Інжир
	0,49
	15
	0,07
	0,42

	Помідор
	2,45
	15
	0,37
	2,08

	Кольорова капуста
	7,85
	40
	3,14
	4,71

	Болгарський перець
	1,89
	25
	0,47
	1,42

	Шпинат
	9,98
	26
	2,59
	7,39

	Ківі
	5,35
	21
	1,12
	4,23

	Виноград
	3,93
	4
	0,16
	3,77

	Обліпиха
	0,58
	15
	0,09
	0,49

	Черешня
	0,45
	15
	0,07
	0,38

	Гарбуз
	0,98
	30
	0,29
	0,69

	Авокадо
	1,72
	40
	0,69
	1,03

	Полуниця
	9,10
	15
	1,37
	7,74

	Імбир корінь
	0,35
	26
	0,09
	0,26

	Чебрець свіжий
	0,001
	10
	0,00
	0,00

	Кінза
	0,002
	26
	0,00
	0,00

	Вишня
	13,84
	15
	2,08
	11,76

	Яблуко
	7,83
	12
	0,94
	6,89

	Персик
	11,29
	10
	1,13
	10,16

	Малина
	9,83
	15
	1,47
	8,36

	Цукіні
	0,49
	3
	0,01
	0,48

	Лимон
	5,83
	39
	2,27
	3,56

	Часник
	0,38
	24
	0,09
	0,29

	Огірки
	1,22
	5
	0,06
	1,16

	Кокос
	1,12
	45
	0,50
	0,62

	Розмарин свіжий
	0,001
	13
	0,00
	0,00

	Помідори чері
	0,39
	3
	0,01
	0,38

	Рукола
	0,56
	26
	0,15
	0,41

	Салат 
	0,38
	28
	0,11
	0,27

	Лайм
	2,79
	10
	0,28
	2,51

	Перець каєнський 
	0,03
	28
	0,01
	0,02

	Ожина
	2,07
	15
	0,31
	1,76

	М'ята
	0,23
	26
	0,06
	0,17

	Мандарин
	3,25
	26
	0,85
	2,41

	Кріп
	0,98
	26
	0,25
	0,73

	Петрушка
	0,49
	26
	0,13
	0,36

	Печериці
	4,90
	5
	0,25
	4,66


Розрахунок та добір механічного обладнання
Таблиця 2.15 – Розрахунок кількості овочів, які підлягають механічній обробці
	Найменування овочів
	Кількість овочів, які підлягають механічній обробці, кг

	
	Вид нарізки

	
	Кубики
	Брусочки
	Соломка
	Шинковка
	Напівкільця

	картопля 
	1,75
	-
	-
	-
	-

	цибуля 
	1,10
	-
	-
	-
	-

	морква 
	-
	-
	0,51
	-
	-

	капуста 
	-
	-
	-
	2,38
	-

	печериці
	-
	-
	4,66
	-
	-

	Всього
	2,85
	-
	5,17
	2,38
	-

	РАЗОМ
	10,4   



Таблиця 2.16 – Розрахунок та підбір механічного обладнання
	Марка  машини
	Назва операції
	Кількість продукту, кг
	Продуктив-ність машини, кг/г
	Час роботи машини, год
	Коефіцієнт використання
	Кіль-кість  машин

	SIRMAN PP8
	Нарізання овочів
	10,40
	8
	1,30
	0,11
	1



Розрахунок і підбір холодильного обладнання
Таблиця 2.17 – Розрахунок місткості холодильної шафи
	Найменування продуктів
	Маса продуктів за 1/2 зміни, кг
	Коефіцієнт, що враховує вагу тари
	Місткість холоди-льної шафи, кг

	1
	2
	3
	4

	Картопля очищена
	2,98
	
	

	Капуста білокачанна
	3,62
	
	

	Цибуля ріпчаста очищена
	0,65
	
	

	Морква очищена
	0,44
	
	

	Чорниця
	4,51
	
	

	Редис
	0,10
	
	

	Цибуля зелена
	0,08
	
	

	Апельсин
	0,25
	
	

	Груша
	1,70
	
	

	Баклажан
	0,05
	
	

	Червона смородина
	0,53
	
	

	Банан
	9,37
	
	


Кінець таблиці 2.17
	1
	2
	3
	4

	Інжир
	0,25
	
	

	Помідор
	1,23
	
	

	Кольорова капуста
	3,93
	
	

	Болгарський перець
	0,95
	
	

	Шпинат
	4,99
	
	

	Ківі
	2,68
	
	

	Виноград
	1,97
	
	

	Обліпиха
	0,29
	
	

	Черешня
	0,23
	
	

	Гарбуз
	0,49
	
	

	Авокадо
	0,86
	
	

	Полуниця
	4,55
	
	

	Імбир корінь
	0,18
	
	

	Чебрець свіжий
	0,001
	
	

	Кінза
	0,001
	
	

	Вишня
	6,92
	
	

	Яблуко
	3,92
	
	

	Персик
	5,65
	
	

	Малина
	4,92
	
	

	Цукіні
	0,25
	
	

	Лимон
	2,92
	
	

	Часник
	0,19
	
	

	Огірки
	0,61
	
	

	Кокос
	0,56
	
	

	Розмарин свіжий
	0,001
	
	

	Помідори чері
	0,20
	
	

	Рукола
	0,28
	
	

	Салат 
	0,19
	
	

	Лайм
	1,40
	
	

	Перець каєнський 
	0,02
	
	

	Ожина
	1,04
	
	

	М'ята
	0,12
	
	

	Мандарин
	1,63
	
	

	Кріп
	0,49
	
	

	Петрушка
	0,25
	
	

	Печериці
	2,45
	
	

	Всього
	80,89
	0,8
	101,12



Приймаємо шафу холодильну ШХ-0,80 М, місткістю 140 кг. 
Розрахунок чисельності робітників

Таблиця 2.18 – Розрахунок чисельності працівників підприємства
	Найменування страв
	Кількість страв
	Коефіцієнт трудомісткості страв
	Кількість працівників

	1
	2
	3
	4

	Молоко «Ультра» ТМ «Молокія»
	10
	0,1
	0,003

	Молоко «Казкове» ТМ «Молокія»
	10
	0,1
	0,003

	Молоко «До кави» ТМ «Молокія»
	10
	0,1
	0,003

	Кефір питний 2,5% ТМ «Молокія»
	15
	0,1
	0,005

	Ряжанка ТМ «Селянська» 
	7
	0,1
	0,002

	Бринза Люта з Косівщини ТМ «Сирні мандри»
	7
	0,2
	0,004

	Масло Фермерське 82% ТМ «Сирні мандри»
	20
	0,2
	0,012

	Еспресо
	17
	0,2
	0,010

	Рістретто 
	15
	0,2
	0,009

	Лунго
	15
	0,2
	0,009

	Капучино 
	17
	0,4
	0,020

	Американо
	22
	0,4
	0,026

	Лате
	20
	0,4
	0,024

	Чай чорний 
	20
	0,2
	0,012

	Чай зелений
	20
	0,2
	0,012

	Яблучний чай з корицею
	5
	0,6
	0,009

	Імбирно-цитрусовий чай
	5
	0,6
	0,009

	Обліпиховий чай
	5
	0,6
	0,009

	Коктейль молочний з лісовими ягодами та бананом
	90
	0,6
	0,162

	Коктейль молочний з какао та вишнею
	90
	0,6
	0,162

	Коктейль йогуртовий з малиною, горіхами та медом
	55
	0,6
	0,099

	Коктейль йогуртовий з чорницею та лаймом
	55
	0,6
	0,099

	Брускета з помідорами та сулугуні
	23
	0,8
	0,055

	Брускета з бринзою та виноградом
	23
	0,8
	0,055

	Рулети із крабових паличок з сиром
	10
	0,8
	0,024

	Сирний мус з рибою та креветками
	10
	0,8
	0,024

	Сиркові кульки в горіховій крихті
	10
	0,8
	0,024

	Сирна закуска з яблуками
	7
	0,8
	0,017

	Закуска із моцарели з руколою та помідорами
	10
	0,8
	0,024



Продовження таблиці 2.18
	1
	2
	3
	4

	Паштет із сиру кисломолочного з редисом
	10
	0,8
	0,024

	Закуска із баклажанів з бринзою та паличками із листкового тіста
	7
	0,8
	0,017

	Рукола з хрустким гарбузом і мусом із йогурту
	8
	0,8
	0,019

	Салат із бринзою, твердим сиром, помідорами, огірками та болгарським перцем
	35
	1,0
	0,105

	Салат із сиром сулугуні, печерицями та йогуртом
	35
	1,0
	0,105

	Салат із капустою, виноградом та йогуртом 
	34
	1,0
	0,102

	Салат із буряком і фєтою
	35
	1,0
	0,105

	Сирна тарілка  № 1  
	10
	0,6
	0,018

	Сирна тарілка  № 2 
	10
	0,6
	0,018

	Суп із шпинату з сиром та молоком
	50
	1,0
	0,150

	Суп молочний з рисом, сухофруктами та кардамоном
	50
	1,0
	0,150

	Йогуртовий суп з персиком та вівсяними пластівцями
	32
	1,0
	0,096

	Картопляні зрази з фєтою та шпинатом
	50
	1,5
	0,225

	Шніцель із кольорової капусти з сирним соусом
	30
	1,5
	0,135

	Голубці з кіноа та сиром фєта  в сметанному соусі
	30
	2,0
	0,180

	Кускус з овочами та йогуртом
	25
	1,5
	0,113

	Рисова каша молочна з гарбузом та яблуком
	25
	1,5
	0,113

	Макарони запечені з сиром під йогуртовим соусом 
	20
	1,2
	0,072

	Вареники з бринзою і шпинатом з часниковим соусом
	25
	2,0
	0,150

	Вареники з сулугуні і сиром кисломолочним з сметаною
	25
	2,0
	0,150

	Млинці з сиром кисломолочним, зеленню та часником
	20
	2,0
	0,120

	Млинці з сиром кисломолочним та родзинками (зі сметаною)
	20
	2,0
	0,120

	Оладки із йогурту з  медом 
	27
	1,5
	0,122


Продовження таблиці 2.18
	1
	2
	3
	4

	Омлет з бринзою 
	65
	1,0
	0,195

	Омлет на кефірі з плавленим сиром
	60
	1,0
	0,180

	Ліниві вареники з ягідним соусом
	54
	1,0
	0,162

	Сирники з бринзою та зеленню (зі сметаною)
	65
	1,8
	0,351

	Сирники з йогуртом та малиною
	53
	1,8
	0,286

	Кисіль молочний з джемом та ваніллю
	5
	0,6
	0,009

	Желе із топленого молока з медом та горіхами
	5
	0,6
	0,009

	Суфле молочне з малиною
	5
	0,8
	0,012

	Сирний мус з персиками
	5
	0,8
	0,012

	Крем вершковий з білим шоколадом
	32
	0,8
	0,077

	Десерт із сиру кисломолочного, чорносливу, грецьких горіхів та меду
	5
	0,8
	0,012

	Курага фарширована сиром кисломолочним з шоколадною крихтою
	5
	0,8
	0,012

	Інжир фарширований сиром кисломолочним з медом
	5
	0,8
	0,012

	Морозиво ванільне з черешнею та шоколадом
	39
	0,4
	0,047

	Морозиво вершкове з персиками
	39
	0,4
	0,047

	Морозиво вершкове з полуницею та горіхами
	39
	0,4
	0,047

	Фруктовий салат з йогуртом 
	90
	0,6
	0,162

	Фруктовий салат з вершками 
	86
	0,6
	0,155

	Шоколадно-вишневий сорбет
	40
	0,8
	0,096

	Полуничний щербет
	35
	0,8
	0,084

	Йогуртове парфе з персиками та медом
	37
	0,8
	0,089

	Лимонне парфе з ягодами
	30
	0,8
	0,072

	Малиновий десерт з вівсяним печивом та сиром кисломолочним
	27
	0,8
	0,065

	Сирний мус з чорницею
	25
	0,8
	0,060

	Пана кота з червоною смородиною
	25
	0,8
	0,060

	Апельсинове желе
	24
	0,6
	0,043

	Молочно-шоколадне желе
	24
	0,6
	0,043

	Суфле з горіхами та шоколадом
	40
	0,8
	0,096

	Суфле з персиками та бананом
	42
	0,8
	0,101

	Лимонний пудинг з яблучним соусом
	40
	0,8
	0,096

	Кокосово-малиновий пудинг
	35
	0,8
	0,084


Кінець таблиці 2.18
	1
	2
	3
	4

	Сирна запіканка з родзинками та обліпиховим джемом
	35
	1,0
	0,105

	Коктейль молочний з білим шоколадом
	35
	0,6
	0,063

	Коктейль молочний з полуницею, авокадо та морозивом
	35
	0,6
	0,063

	Коктейль «Полунична Маргарита»
	20
	0,6
	0,036

	Коктейль «Мартіні тонік»
	20
	0,6
	0,036

	Коктейль «Пасадена»
	20
	0,6
	0,036

	Коктейль «Леді»
	20
	0,6
	0,036

	Коктейль «Маракуя-персик»
	20
	0,6
	0,036

	
	
	
	6,522



Загальна чисельність робітників: N2 = 7 ∙1,59 = 11 чоловік

Таблиця 2.19 – Розрахунок кількості робітників виробництва по цехам підприємства
	Найменування цехів
	Кількість робітників виробництва

	
	Одночасно працюючі в цехах

	Доготовочний цех
	1

	Холодний цех
	2

	Гарячий цех
	3

	Бар
	1

	Усього
	7



Розрахунок немеханічного обладнання

Таблиця 2.20 – Розрахунок кількості виробничих столів 
	Найменування технологічних зон
	Кількість робітників
	Норма довжини стола, м
	Розрахун-кова довжина столів, м
	Тип, марка стола
	Стандартна довжина стола, м
	Кіль-кість столів

	доробки овочевих напівфабрикатів 
	1
	1,25
	1,25
	СПСМ-4
	1,26
	1

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



Таблиця 2.21 – Розрахунок і підбір виробничих ванн
	Найменування продукту
	 Маса продукту  кг
	Щільність продукту, кг/дм3
	Тривалість циклу обробки, хв
	 Оборотність ванни
	Коефіцієнт запов-нення ванни
	 Розрахунковий
 об'єм, дм3
	 Марка ванни
	Габаритні розміри ванни, мм
	Кількість ванн

	
	
	
	
	
	
	
	
	Довжина
	Ширина
	Висота
	

	Овочеві напів-фабрикати, сезонні овочі,
	36,59
	0,6
	40
	18
	0,85
	3,99
	ВМСМ-33
	630
	840
	860
	1

	Зелень
	12,77
	0,35
	30
	24
	
	1,79
	
	
	
	
	

	Фрукти, ягоди 
	112,18
	0,4
	30
	24
	
	13,75
	ВМСМ-33
	630
	840
	860
	1



Для короткочасного зберігання продуктів приймаємо підтоварник ПТ-2 та пересувний стелаж СП-125, для установки SIRMAN PP4 – стіл СПСМ-1, а для дотримання санітарно-гігієнічних вимог - раковину для миття рук. 

Розрахунок корисної і загальної площі цеху 

Таблиця 2.22 – Розрахунок корисної площі цеху 
	Найменування обладнання
	Марка 
	Кількість одиниць обладнання
	Габаритні розміри, мм
	Корисна площа, м2

	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	

	Стіл секційно-модульний
	СПСМ-1
	1
	1050
	840
	860
	0,88

	Машина для нарізання овочів
	SIRMAN PP8
	1
	400
	400
	830
	-

	Стіл секційно-модульний
	СПСМ-4
	2
	1260
	840
	860
	2,12

	Холодильна шафа
	ШХ-0,80М
	1
	1500
	750
	1810
	1,13

	Ванна на 2 відділення 
	ВМСМ-33
	2
	630
	840
	860
	1,06

	Підтоварник
	ПТ-2
	1
	1050
	840
	280
	0,88

	Стелаж пересувний
	СП-125
	1
	600
	400
	1050
	0,24

	Раковина для миття рук
	
	1
	500
	400
	200
	0,20

	Разом
	
	
	
	
	
	6,51



S = 6,51/0,4 = 16,28 м2.

2.4. Проєктування процесів теплової обробки продуктів
Розрахунок холодного цеху

Для виготовлення холодних страв та закусок, які реалізуються в кафе «Молочний рай» та в десертному барі, передбачаємо холодний цех.
Режим роботи холодного цеху – з 7.00 до 20.00 години. У цеху передбачаємо зону приготування холодних страв та закусок, а також зону приготування солодких страв і холодних напоїв.
Таблиця 2.23 – Виробнича програма холодного цеху
	№ рецептур страв
	Найменування страв
	Вихід
 страви, г
	Кількість страв

	1
	2
	3
	4

	
	Бринза Люта з Косівщини ТМ «Сирні мандри»
	75
	7

	
	Масло Фермерське 82% ТМ «Сирні мандри»
	20
	20

	
	Крем-сир із зеленню та часником ТМ «Сирні мандри»
	100
	12

	
	Крем-сир з трюфелем ТМ «Сирні мандри»
	100
	12

	
	Брускета з помідорами та сулугуні
	70
	23

	
	Брускета з бринзою та виноградом
	70
	23

	
	Рулети із крабових паличок з сиром
	75
	10

	
	Сирний мус з рибою та креветками
	80
	10

	
	Сиркові кульки в горіховій крихті
	75
	10

	
	Сирна закуска з яблуками
	75
	7

	
	Закуска із моцарели з руколою та помідорами
	100
	10

	
	Паштет із сиру кисломолочного з редисом
	75
	10

	
	Закуска із баклажанів з бринзою та паличками із листкового тіста
	100
	7

	
	Рукола з хрустким гарбузом і мусом із йогурту
	85
	8

	
	Салат із бринзою, твердим сиром, помідорами, огірками та болгарським перцем
	150
	35

	
	Салат із сиром сулугуні, печерицями та йогуртом
	150
	35

	
	Салат із капустою, виноградом та йогуртом 
	150
	34



Кінець таблиці 2.23
	1
	2
	3
	4

	
	Салат із буряком і фєтою
	150
	35

	
	Сирна тарілка № 1 (гауда,  маасдам, фєта, брі, Львівський чеддер,  груша, мед, мармелад до сиру) 
	125
	10

	
	Сирна тарілка № 2 (Галицький сир, гауда з козячого молока, Качотта овеча витримана, Раклет, грецький горіх, інжир )
	125
	10

	
	Йогуртовий суп з персиком та вівсяними пластівцями
	250
	32

	
	Кисіль молочний з джемом та ваніллю
	200
	5

	
	Желе із топленого молока з медом та горіхами
	200
	5

	
	Суфле молочне з малиною
	300
	5

	
	Сирний мус з персиками
	125
	5

	
	Крем вершковий з білим шоколадом
	100
	5

	

	Десерт із сиру кисломолочного, чорносливу, грецьких горіхів та меду
	150
	5

	
	Курага фарширована сиром кисломолочним з шоколадною крихтою
	150
	5

	
	Інжир фарширований сиром кисломолочним з медом
	150
	5

	
	Фруктовий салат з йогуртом (яблуко, банан, ківі, виноград, йогурт)
	150
	90

	
	Фруктовий салат з вершками (банан, груша, мандарин, ківі, яблуко, вершки)
	150
	86

	
	Для бару
	
	

	
	Шоколадно-вишневий сорбет
	150
	40

	
	Полуничний щербет
	150
	35

	
	Йогуртове парфе з персиками та медом
	150
	37

	
	Лимонне парфе з ягодами
	150
	30

	
	Крем вершковий з білим шоколадом
	100
	27

	
	Малиновий десерт з вівсяним печивом та сиром кисломолочним
	150
	27

	
	Сирний мус з чорницею
	125
	25

	
	Пана кота з червоною смородиною
	130
	25

	
	Апельсинове желе
	100
	24

	
	Молочно-шоколадне желе
	100
	24


Таблиця 2.24 – Графік реалізації страв за годинами роботи підприємства
	Найменування страв
	Кіль-кість страв за 
день
	Години роботи залу

	
	
	9-10
	10-11
	11-12
	12-13
	13-14
	14-15
	15-16
	16-17
	17-18
	18-19
	19-20

	
	
	Коефіцієнт перерахунку

	
	
	0,051
	0,085
	0,102
	0,102
	0,102
	0,153
	0,102
	0,085
	0,091
	0,068
	0,057

	
	
	Коефіцієнт перерахунку для перших страв

	
	
	
	
	0,161
	0,161
	0,241
	0,161
	0,134
	0,143
	
	
	

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

	Бринза 
	7
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	1
	0
	0

	Масло Фермерське 82% 
	20
	1
	2
	2
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	1
	1

	Крем-сир із зеленню та часником 
	12
	1
	1
	1
	1
	1
	2
	1
	1
	1
	1
	1

	Крем-сир з трюфелем 
	12
	1
	1
	1
	1
	1
	2
	1
	1
	1
	1
	1

	Брускета з помідорами та сулугуні
	23
	1
	2
	2
	2
	3
	4
	2
	2
	2
	2
	1

	Брускета з бринзою та виноградом
	23
	1
	2
	2
	2
	3
	4
	2
	2
	2
	2
	1

	Рулети із крабових паличок з сиром
	10
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0

	Сирний мус з рибою та креветками
	10
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	1

	Сиркові кульки в горіховій крихті
	10
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0

	Сирна закуска з яблуками
	7
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	1
	0
	0

	Закуска із моцарели з руколою та помідорами
	10
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	1

	Паштет із сиру кисломолочного з редисом
	10
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0

	Закуска із баклажанів з бринзою та паличками із листкового тіста
	7
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	1
	0
	0

	Рукола з хрустким гарбузом і мусом із йогурту
	8
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0

	Салат із бринзою, твердим сиром, помідорами, огірками та болгарським перцем
	35
	2
	3
	4
	4
	4
	5
	4
	3
	2
	2
	2

	Салат із сиром сулугуні, печерицями та йогуртом
	35
	2
	3
	4
	4
	4
	5
	4
	3
	2
	2
	2



Кінець таблиці 2.24
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Салат із капустою, виноградом та йогуртом 
	34
	2
	3
	3
	3
	4
	5
	4
	3
	3
	2
	2

	Салат із буряком і фєтою
	35
	2
	3
	4
	4
	4
	5
	3
	3
	3
	2
	2

	Сирна тарілка  № 1 
	10
	0
	1
	1
	1
	1
	2
	1
	1
	1
	0
	1

	Сирна тарілка  № 2 
	10
	0
	1
	1
	1
	1
	2
	1
	1
	1
	1
	0

	Йогуртовий суп з персиком та вівсяними пластівцями
	32
	-
	-
	5
	5
	8
	5
	4
	5
	-
	-
	-

	Кисіль молочний з джемом та ваніллю
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Желе із топленого молока з медом та горіхами
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Суфле молочне з малиною
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Сирний мус з персиками
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Крем вершковий з білим шоколадом
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Десерт із сиру кисломолочного, чорносливу, грецьких горіхів та меду
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Курага фарширована сиром кисломолочним з шоколадною крихтою
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Інжир фарширований сиром кисломолочним з медом
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Фруктовий салат з йогуртом 
	90
	5
	8
	9
	9
	9
	14
	9
	8
	8
	6
	5

	Фруктовий салат з вершками 
	86
	4
	7
	9
	9
	9
	13
	9
	7
	8
	6
	5

	Продукція кафе (реалізується через барну стійку)

	Коктейль молочний з лісовими ягодами та бананом
	55
	3
	5
	6
	6
	6
	8
	6
	5
	4
	4
	2

	Коктейль молочний з какао та вишнею
	55
	3
	5
	6
	6
	6
	8
	6
	5
	4
	4
	2

	Коктейль йогуртовий з  малиною, горіхами та медом
	55
	3
	5
	6
	6
	6
	8
	6
	5
	4
	4
	2

	Морозиво ванільне з черешнею та шоколадом
	9
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	1

	Морозиво вершкове з персиками
	9
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0

	Морозиво вершкове з полуницею та горіхами
	9
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	1



Розрахунок і підбір холодильного обладнання
Таблиця 2.25 – Розрахунок необхідного розміру холодильної шафи
	Найменування страв
	Кількість страв
	Вага однієї порції, г
	Загальна вага, кг

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

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Бринза 
	4
	2
	75
	0,26
	0,15

	Масло Фермерське 82% 
	10
	5
	20
	0,20
	0,10

	Крем-сир із зеленню та часником 
	6
	3
	100
	0,60
	0,30

	Крем-сир з трюфелем 
	6
	3
	100
	0,60
	0,30

	Брускета з помідорами та сулугуні
	12
	7
	70
	0,81
	0,49

	Брускета з бринзою та виноградом
	12
	7
	70
	0,81
	0,49

	Рулети із крабових паличок з сиром
	5
	2
	75
	0,38
	0,15

	Сирний мус з рибою та креветками
	5
	2
	80
	0,40
	0,16

	Сиркові кульки в горіховій крихті
	5
	2
	75
	0,38
	0,15

	Сирна закуска з яблуками
	4
	2
	75
	0,26
	0,15

	Закуска із моцарели з руколою та помідорами
	5
	2
	100
	0,50
	0,20

	Паштет із сиру кисломолочного з редисом
	5
	2
	75
	0,38
	0,15

	Закуска із баклажанів з бринзою та паличками із листкового тіста
	4
	2
	100
	0,35
	0,20

	Рукола з хрустким гарбузом і мусом із йогурту
	4
	2
	85
	0,34
	0,17

	Салат із бринзою, твердим сиром, помідорами, огірками та болгарським перцем
	18
	9
	150
	2,63
	1,35

	Салат із сиром сулугуні, печерицями та йогуртом
	18
	9
	150
	2,63
	1,35

	Салат із капустою, виноградом та йогуртом 
	17
	9
	150
	2,55
	1,35

	Салат із буряком і фєтою
	18
	9
	150
	2,63
	1,35

	Сирна тарілка  № 1 
	5
	3
	125
	0,63
	0,38

	Сирна тарілка  № 2 
	5
	3
	125
	0,63
	0,38

	Йогуртовий суп з персиком та вівсяними пластівцями
	16
	8
	250
	4,00
	2,00

	Кисіль молочний з джемом та ваніллю
	3
	2
	200
	0,50
	0,40



Кінець таблиці 2.25
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Желе із топленого молока з медом та горіхами
	3
	2
	200
	0,50
	0,40

	Суфле молочне з малиною
	3
	2
	300
	0,75
	0,60

	Сирний мус з персиками
	3
	2
	125
	0,31
	0,25

	Крем вершковий з білим шоколадом
	3
	2
	100
	0,25
	0,20

	Десерт із сиру кисломолочного, чорносливу, грецьких горіхів та меду
	3
	2
	150
	0,38
	0,30

	Курага фарширована сиром кисломолочним з шоколадною крихтою
	3
	2
	150
	0,38
	0,30

	Інжир фарширований сиром кисломолочним з медом
	3
	2
	150
	0,38
	0,30

	Фруктовий салат з йогуртом 
	45
	23
	150
	6,75
	3,45

	Фруктовий салат з вершками 
	43
	22
	150
	6,45
	3,30

	Шоколадно-вишневий сорбет
	20
	11
	150
	3,00
	1,65

	Полуничний щербет
	18
	9
	150
	2,63
	1,35

	Йогуртове парфе з персиками та медом
	19
	10
	150
	2,78
	1,50

	Лимонне парфе з ягодами
	15
	8
	150
	2,25
	1,20

	Малиновий десерт з вівсяним печивом та сиром кисломолочним
	14
	7
	150
	2,03
	1,05

	Сирний мус з чорницею
	13
	7
	125
	1,56
	0,88

	Пана кота з червоною смородиною
	13
	7
	130
	1,63
	0,91

	Апельсинове желе
	12
	8
	100
	1,20
	0,80

	Молочно-шоколадне желе
	12
	8
	100
	1,20
	0,80

	
	
	
	
	56,90
	30,96



Е =(56,90+30,96)/0,8=109,83 кг.

Таблиця 2.26 – Добір холодильних шаф 
	Розрахункова місткість холодильної шафи, кг
	Найменування обладнання
	Тип, марка холодильного обладнання
	Стандартна місткість холодильної шафи, кг
	Кількість, шт. 

	109,83
	Холодильна шафа
	ШХ-0,56
	90
	1

	
	Стіл з охолоджуваною шафою та купкою
	СОЕІ-3
	60
	1



Розрахунок і підбір механічного обладнання

Таблиця 2.27 – Розрахунок та підбір механічного обладнання
	
Марка
машини
	Назва операції
	Кількість продукту,          кг
	Продуктив-ність машини, кг/год
	Час роботи машини, год
	Коефіцієнт використан-ня
	Кіль-кість машин

	Овочерізка-кутер 
Robot Coupe R 211 XL
	Нарізання гастрономічних продуктів
	1,10
	25
	0,55
	0,04
	1

	
	Нарізання овочів
	4,49
	
	
	
	

	
	Протирання сиру кисломолочного
	8,08
	
	
	
	

	Міксер планетарний
Rosso B5S
	Збивання
	5,08
	7,5
	0,68
	0,05
	1



Розрахунок немеханічного обладнання

Таблиця 2.28 – Розрахунок кількості виробничих столів 
	Найменування технологічних зон
	Кількість робітників
	Норма довжини стола, м
	Розрахун-кова довжина столів, м
	Тип, марка стола
	Стандартна довжина стола, м
	Кіль-кість столів

	приготування хо-лодних страв та закусок 
	1
	1,25
	1,25
	СПСМ-4
	1,26
	1

	приготування со-лодких страв і холодних напоїв.
	1
	1,25
	1,25
	СПСМ-4
	1,26
	1



Також приймаємо до установки стіл з ванною СМВСМ, а для дотримання санітарно-гігієнічних вимог - раковину для миття рук. 
Таблиця 2.29 – Розрахунок корисної площі холодного цеху
	Найменування обладнання
	Марка 
	Кількість одиниць обладнання
	Габаритні розміри, мм
	Корисна площа, м2

	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

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

	Стіл з охолоджува-
ною шафою та купкою
	СОЕІ-3
	1
	1680
	840
	1030
	1,41


Кінець таблиці 2.29
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	 Міксер планетарний
	Rosso B5S
	1
	380
	240
	375
	-

	Овочерізка-кутер 
	Robot Coupe 
R 211 XL
	1
	220
	360
	505
	-

	Стіл секційно-модульний 
	СПСМ-4
	2
	1260
	840
	860
	2,12

	Стіл з ванною
	СМВСМ
	1
	1470
	840
	860
	1,24

	Раковина для миття рук
	
	1
	500
	400
	200
	0,20

	Разом
	
	
	
	
	
	6,01



S  = 6,01/0,4 = 15,03 м2.

Розрахунок гарячого цеху

Для приготування перших страв, других страв, гарнірів, солодких страв та гарячих напоїв передбачаємо гарячий цех. 
Режим роботи гарячого цеху – з 7.00 до 20.00 години. У цеху передбачаємо зону приготування супів, зону приготування других страв, гарнірів та соусів, зону приготування солодких страв.
Таблиця 2.30 – Виробнича програма гарячого цеху
	№ рецептур страв
	Найменування страв
	Вихід 
страви, г
	Кількість страв

	1
	2
	3
	4

	
	Суп із шпинату з сиром та молоком
	250
	50

	
	Суп молочний з рисом, сухофруктами та кардамоном
	250
	50

	
	Картопляні зрази з фєтою та шпинатом
	250
	50

	
	Шніцель із кольорової капусти з сирним соусом
	225
	30

	
	Голубці з кіноа та сиром фєта  в сметанному соусі
	280
	30

	
	Кускус з овочами та йогуртом
	215
	25

	
	Рисова каша молочна з гарбузом та яблуком
	215
	25

	
	Макарони запечені з сиром під йогуртовим соусом 
	225
	20

	
	Вареники з бринзою і шпинатом з часниковим соусом
	200/25
	25

	
	Вареники з сулугуні і сиром кисломолочним з сметаною
	200/25
	25

	
	Млинці з сиром кисломолочним, зеленню та часником
	170
	20

	
	Млинці з сиром кисломолочним та родзинками (зі сметаною)
	170/30
	20

	
	Оладки із йогурту з  медом 
	150/15
	27

	
	Омлет з бринзою 
	175
	65

	
	Омлет на кефірі з плавленим сиром
	175
	60

	
	Ліниві вареники з ягідним соусом
	200/20
	54

	
	Сирники з бринзою та зеленню (зі сметаною)
	150/20
	65

	
	Сирники з йогуртом та малиною
	150/20/15
	53



Кінець таблиці 2.30
	1
	2
	3
	4

	Для бару

	
	Суфле з горіхами та шоколадом
	300
	40

	
	Суфле з персиками та бананом
	300
	42

	
	Лимонний пудинг з яблучним соусом
	200/20
	40

	
	Кокосово-малиновий пудинг
	200
	35

	
	Сирна запіканка з родзинками та обліпиховим джемом
	200/25
	35



Таблиця 2.31 – Графік реалізації страв за годинами роботи підприємства
	Найменування страв
	Кіль-кість страв за 
день
	Години роботи залу

	
	
	9-10
	10-11
	11-12
	12-13
	13-14
	14-15
	15-16
	16-17
	17-18
	18-19
	19-20

	
	
	Коефіцієнт перерахунку

	
	
	0,051
	0,085
	0,102
	0,102
	0,102
	0,153
	0,102
	0,085
	0,091
	0,068
	0,057

	
	
	Коефіцієнт перерахунку для перших страв

	
	
	
	
	0,161
	0,161
	0,241
	0,161
	0,134
	0,143
	
	
	

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

	Суп із шпинату з сиром та молоком
	50
	
	
	8
	8
	12
	8
	7
	7
	
	
	

	Суп молочний з рисом, сухофруктами та кардамоном
	50
	
	
	8
	8
	12
	8
	7
	7
	
	
	

	Картопляні зрази з фєтою та шпинатом
	50
	3
	4
	5
	5
	5
	8
	5
	4
	5
	3
	3

	Шніцель із кольорової капусти з сирним соусом
	30
	2
	3
	3
	3
	3
	5
	3
	2
	2
	2
	2

	Голубці з кіноа та сиром фєта  в сметанному соусі
	30
	2
	3
	3
	3
	3
	5
	3
	2
	2
	2
	2

	Кускус з овочами та йогуртом
	25
	1
	2
	3
	3
	3
	4
	3
	2
	1
	2
	1

	Рисова каша молочна з гарбузом та яблуком
	25
	1
	2
	3
	3
	3
	4
	3
	2
	1
	2
	1

	Макарони запечені з сиром під йогуртовим соусом 
	20
	1
	2
	2
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	1
	1

	Вареники з бринзою і шпинатом з часниковим соусом
	25
	1
	2
	3
	3
	3
	4
	3
	2
	1
	2
	1

	Вареники з сулугуні і сиром кисломолочним з сметаною
	25
	1
	2
	3
	3
	3
	4
	3
	2
	1
	2
	1

	Млинці з сиром кисломолочним, зеленню та часником
	20
	1
	2
	2
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	1
	1



Кінець таблиці 2.31
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Млинці з сиром кисломолочним та родзинками (зі сметаною)
	20
	1
	2
	2
	2
	2
	3
	2
	2
	2
	1
	1

	Оладки із йогурту з  медом 
	27
	1
	2
	3
	3
	3
	4
	3
	2
	2
	2
	2

	Омлет з бринзою 
	65
	3
	6
	7
	7
	7
	10
	7
	5
	5
	4
	4

	Омлет на кефірі з плавленим сиром
	60
	3
	5
	6
	6
	6
	9
	6
	6
	6
	4
	3

	Ліниві вареники з ягідним соусом
	54
	3
	5
	6
	6
	6
	8
	6
	5
	4
	3
	2

	Сирники з бринзою та зеленню (зі сметаною)
	65
	3
	6
	7
	7
	7
	10
	7
	6
	6
	3
	3

	Сирники з йогуртом та малиною
	53
	3
	5
	5
	5
	5
	8
	5
	5
	5
	4
	3

	Продукція кафе (реалізується через барну стійку)

	Еспресо
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Рістретто 
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Лунго
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Капучино 
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Американо
	10
	1
	1
	0
	1
	1
	2
	1
	0
	1
	1
	1

	Лате
	10
	1
	1
	1
	0
	1
	2
	1
	1
	1
	0
	1

	Чай чорний 
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Чай зелений
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Яблучний чай з корицею
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Імбирно-цитрусовий чай
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0

	Обліпиховий чай
	5
	0
	0
	1
	1
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	0



Розрахунок казанів для приготування страв

Таблиця 2.32 – Розрахунок об'єму казанів для варки перших страв.
	Найменування перших страв
	Кількість страв за день
	Норма на 1 порцію, дм3
	Коефіцієнт заповнення казана
	11-13
	13-15
	15-17

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

	Суп із шпинату з сиром та молоком
	50
	0,25
	0,85
	16
	4,71
	6
	20
	5,88
	6
	14
	4,12
	6

	Суп молочний з рисом, сухофруктами та кардамоном
	50
	0,25
	0,85
	16
	4,71
	6
	20
	5,88
	6
	14
	4,12
	6



Таблиця 2.33 – Розрахунок об’єму казанів для варки солодких страв та гарячих напоїв
	Назва солодких страв і гарячих напоїв
	Кількість порцій за день
	Норма на 1 порцію, дм3
	Коефіцієнт заповнення казана
	Розра-
хунковий об’єм, дм3
	Прийня-
тий об’єм, дм3

	Кисіль молочний з джемом та ваніллю
	5
	200
	0,85
	1,18
	2

	Желе із топленого молока з медом та горіхами
	5
	200
	0,85
	1,18
	2

	Крем вершковий з білим шоколадом
	32
	100
	0,85
	3,76
	4

	Пана кота з червоною смородиною
	25
	90
	0,85
	2,65
	4

	Апельсинове желе
	24
	100
	0,85
	2,82
	4

	Молочно-шоколадне желе
	24
	100
	0,85
	2,82
	4



Таблиця 2.34 – Розрахунок об’єму казанів для варки других страв, гарнірів, соусів
	Назва других страв,
гарнірів, соусів
	Кількість порцій за день
	Норма продукту на 1 порцію, г
	Щільність продукту, кг/дм3
	Норма води на 1 кг продукту
	Коефіцієнт заповнення казана
	Години реалізації (9-11)
	Години реалізації (13-15)

	
	
	
	
	
	
	Кількість порцій
	Кількість продукту, кг
	Об'єм продукту, дм3
	Об'єм води, дм3
	Об'єм розрахунковий, дм3
	Об'єм прийнятий, дм3
	Кількість порцій
	Кількість продукту, кг
	Об'єм продукту, дм3
	Об'єм води, дм3
	Об'єм розрахунковий, дм3
	Об'єм прийнятий, дм3

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

	Креветки для мусу
	10
	10
	0,60
	
	0,85
	10
	0,10
	0,17
	
	0,23
	2
	
	
	
	
	
	

	Яйця для салату
	35
	38
	0,96
	
	0,85
	35
	1,33
	1,39
	
	1,87
	2
	
	
	
	
	
	

	Буряк для салату
	35
	95
	0,55
	
	0,85
	35
	3,33
	6,05
	
	8,18
	10
	
	
	
	
	
	

	Картопля для зраз
	50
	84
	0,65
	
	0,85
	7
	0,59
	0,90
	
	1,22
	2
	13
	1,09
	1,68
	
	2,27
	4

	Кольорова капуста для шніцеля
	30
	187
	0,45
	
	0,85
	5
	0,94
	2,08
	
	2,81
	4
	8
	1,50
	3,32
	
	4,50
	6

	Рис для супу
	50
	20
	0,81
	2,1
	0,85
	-
	
	
	
	
	
	20
	0,40
	0,49
	0,84
	1,57
	2

	Сирний соус
	30
	51
	0,90
	
	0,85
	5
	0,26
	0,28
	
	0,38
	2
	8
	0,41
	0,45
	
	0,61
	2

	Кіноа для голубців
	30
	22
	0,81
	2,1
	0,85
	30
	0,66
	0,81
	1,39
	2,59
	4
	
	
	
	
	
	

	Капуста для голубців
	30
	162
	0,45
	
	0,85
	30
	4,86
	10,80
	
	14,61
	15
	
	
	
	
	
	

	Голубці
	30
	280
	0,60
	
	0,85
	5
	1,4
	2,33
	
	3,16
	4
	8
	2,24
	3,73
	
	5,05
	6

	Гарбуз для каші
	25
	25
	0,33
	
	0,85
	25
	0,63
	1,89
	
	2,56
	4
	
	
	
	
	
	


Кінець таблиці 2.34
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18

	Кускус з овоча-ми та йогуртом
	25
	215
	0,63
	3,7
	0,85
	3
	0,65
	1,02
	2,39
	4,01
	6
	7
	1,51
	2,39
	5,57
	9,36
	10

	Рисова каша молочна з гарбу-зом та яблуком
	25
	215
	0,81
	2,1
	0,85
	3
	0,65
	0,80
	1,35
	2,53
	4
	7
	1,51
	1,86
	3,16
	5,90
	6

	Макарони
	20
	60
	0,26
	3
	0,85
	3
	0,18
	0,69
	0,54
	1,45
	2
	5
	0,30
	1,15
	0,90
	2,42
	4

	Шпинат для вареників
	25
	50
	0,35
	
	0,85
	25
	1,25
	3,57
	
	4,83
	6
	
	
	
	
	
	

	Вареники з бринзою і шпинатом
	25
	200
	0,60
	
	0,85
	3
	0,60
	1,00
	
	1,35
	2
	7
	1,40
	2,33
	
	3,16
	4

	Вареники з сулугуні і сиром кисломолочним
	25
	200
	0,60
	
	0,85
	3
	0,60
	1,00
	
	1,35
	2
	7
	1,40
	2,33
	
	3,16
	4

	Ліниві вареники
	54
	200
	0,60
	
	0,85
	8
	1,60
	2,67
	
	3,61
	4
	14
	2,80
	4,67
	
	6,31
	8

	Ягідний соус
	54
	20
	0,90
	
	0,85
	8
	0,16
	0,18
	
	0,24
	2
	14
	0,28
	0,31
	
	0,42
	2

	Малинове пюре для суфле
	5
	50
	0,90
	
	0,85
	5
	0,25
	0,28
	
	0,38
	2
	
	
	
	
	
	

	Ягідний соус для пана коти
	25
	35
	0,90
	
	0,85
	25
	0,88
	0,97
	
	1,32
	2
	
	
	
	
	
	

	Яблучний соус до пудингу
	40
	20
	0,90
	
	0,85
	40
	0,80
	0,89
	
	1,20
	2
	
	
	
	
	
	



Розрахунок та підбір електричних стаціонарних сковорід

Таблиця 2.35 – Розрахунок електросковороди для смаження штучних виробів
	Назва виробів
	Кількість порцій 
в максимальну годину
	Площа одиниці виробу, м2
	Тривалість теплової 
обробки, хвилин
	Оборотність поду сковороди, раз
	Розрахункова площа, м2
	Марка електричних сковорід
	Кількість 
сковорід

	Картопляні зрази з фєтою та шпинатом
	8
	0,02
	10
	6
	0,030
	СЕСМ-0,2
	1

	Шніцель із кольорової капусти
	5
	0,02
	7
	8,57
	0,010
	
	

	Млинці з сиром кисло-молочним, зеленню та часником
	3
	0,02
	2
	30
	0,002
	
	

	Млинці з сиром кисло-молочним та родзинками
	3
	0,02
	2
	30
	0,002
	
	

	Оладки із йогурту з  медом
	4
	0,02
	4
	15
	0,005
	
	

	Сирники з бринзою та зеленню
	10
	0,02
	6
	10
	0,020
	
	

	Сирники з йогуртом та малиною
	8
	0,02
	6
	10
	0,016
	
	


Приймаючи до уваги, що виробнича програма кафе «Молочний рай» з десертним баром може підлягати коригуванню, шляхом додавання сезонних страв, приймаємо до установки сковороду секційну СЕСМ-0,2.
Таблиця 2.36 – Розрахунок електросковороди для смаження виробів масою
	Назва виробів
	Кількість порцій в максимальну годину
	Маса виробу, кг
	Щільність продукту, кг/м3
	Тривалість теплової обробки, хвилин
	Оборотність поду сковороди, раз
	Розрахункова 
площа, м2
	Марка електричної сковороди

	Вівсяні пластівці з медом для супу
	8
	0,16
	0,41
	6
	10
	0,0002
	Чавунна сково-рода
(0,0154)

	Омлет з бринзою
	10
	1,75
	0,35
	5
	12
	0,0021
	

	Омлет на кефірі з плавленим сиром
	9
	1,58
	0,35
	5
	12
	0,0019
	

	Печериці для салату
	35
	4,90
	0,40
	15
	4
	0,0094
	

	
	
	
	
	
	
	0,0136
	



Розрахунок та підбір електроплит
Таблиця 2.37 – Розрахунок жарової поверхні плити 
	Назва страв

	Кількість порцій в максимальну годину
	Вид наплитного посуду
	Ємність посуду, порцій, дм3

	Кількість одиниць посуду
	Площа посуду, м2
	Тривалість теплової обробки, хвилин
	Оборотність плити,  раз
	Площа плити, м2

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Кисіль молочний з джемом та ваніллю
	5
	сотейник
	2
	1
	0,0314
	5
	24,00
	0,0013

	Желе із топленого молока з медом та горіхами
	5
	сотейник
	2
	1
	0,0314
	5
	24,00
	0,0013

	Крем вершковий з білим шоколадом
	32
	каструля
	4
	1
	0,0327
	2
	60,00
	0,0005

	Пана кота з червоною смородиною
	25
	каструля
	4
	1
	0,0327
	3
	40,00
	0,0008

	Апельсинове желе
	24
	каструля
	4
	1
	0,0327
	5
	24,00
	0,0014

	Молочно-шоколадне желе
	24
	каструля
	4
	1
	0,0327
	5
	24,00
	0,0014

	Креветки для мусу
	10
	сотейник
	2
	1
	0,0314
	2
	60,00
	0,0005

	Яйця для салату
	35
	сотейник
	2
	1
	0,0314
	10
	12,00
	0,0026



Кінець таблиці 2.37
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Буряк для салату
	35
	каструля
	10
	1
	0,0546
	70
	1,70
	0,0319

	Картопля для зраз
	7
	сотейник
	2
	1
	0,0314
	25
	4,80
	0,0065

	Кольорова капуста для шніцеля
	5
	каструля
	4
	1
	0,0327
	5
	24,00
	0,0014

	Сирний соус
	5
	сотейник
	2
	1
	0,0314
	4
	30,00
	0,0010

	Кіноа для голубців
	30
	каструля
	4
	1
	0,0327
	18
	6,70
	0,0049

	Капуста для голубців
	30
	каструля
	15
	1
	0,0745
	10
	12,00
	0,0062

	Голубці
	5
	каструля
	4
	1
	0,0327
	15
	8,00
	0,0041

	Кускус з овочами та йогуртом
	3
	каструля
	6
	1
	0,0327
	20
	6,00
	0,0055

	Гарбуз для каші
	25
	каструля
	4
	1
	0,0327
	25
	4,80
	0,0068

	Рисова каша молочна з гарбузом та яблуком
	3
	каструля
	4
	1
	0,0327
	30
	4,00
	0,0082

	Макарони
	3
	сотейник
	2
	1
	0,0314
	10
	12,00
	0,0026

	Шпинат для вареників
	25
	каструля
	6
	1
	0,0327
	5
	24,00
	0,0014

	Вареники з бринзою і шпинатом
	3
	сотейник
	2
	1
	0,0314
	10
	12,00
	0,0026

	Вареники з сулугуні і сиром кисломолочним
	3
	сотейник
	2
	1
	0,0314
	10
	12,00
	0,0026

	Ліниві вареники
	8
	каструля
	4
	1
	0,0327
	6
	20,00
	0,0016

	Ягідний соус
	8
	сотейник
	2
	1
	0,0314
	15
	8,00
	0,0039

	Малинове пюре для суфле
	5
	сотейник
	2
	1
	0,0314
	10
	12,00
	0,0026

	Ягідний соус для пана коти
	25
	сотейник
	2
	1
	0,0314
	15
	8,00
	0,0039

	Яблучний соус до пудингу
	40
	сотейник
	2
	1
	0,0314
	15
	8,00
	0,0039

	Вівсяні пластівці з медом для супу
	8
	сковорода
	
	1
	0,0154
	6
	20,00
	0,0008

	Омлет з бринзою
	10
	
	
	1
	0,0154
	5
	24,00
	0,0006

	Омлет на кефірі з плавленим сиром
	9
	
	
	1
	0,0154
	5
	24,00
	0,0006

	Печериці для салату
	35
	
	
	1
	0,0154
	15
	8,0
	0,0019

	
	
	
	
	
	
	
	
	0,1155



Fзаг = 1,3 ∙ 0,116=0,151 м2
Приймаючи до уваги, що виробнича програма кафе «Молочний рай» з десертним баром може підлягати коригуванню, шляхом додавання сезонних страв, приймаємо до установки 2 плити секційні ПЕСМ-2.

Розрахунок та підбір шаф для смажіння
Таблиця 2.38 – Розрахунок та підбір шаф для смажіння
	Назва виробів
	Загальна кількість виробів
	Кількість виробів 
на 1 листі, шт., кг
	Загальна кількість листів в шафі
	Час подообороту, 
 хв
	Час роботи,  год
	Коефіцієнт використання обладнання
	Кількість шаф

	Баклажани для закуски
	7
	24
	6
	25
	0,020
	
	

	Листкове тісто для закуски
	7
	24
	6
	10
	0,008
	
	

	Гарбуз для салату
	8
	24
	6
	8
	0,007
	
	

	Макарони запечені з сиром під йогуртовим соусом
	20
	12
	6
	20
	0,093
	
	

	Млинці з сиром кисломолочним, зеленню та часником
	20
	16
	6
	5
	0,017
	
	

	Млинці з сиром кисломолочним та родзинками
	20
	16
	6
	5
	0,017
	
	

	Сирники з бринзою та зеленню
	65
	16
	6
	5
	0,056
	
	

	Сирники з йогуртом та малиною
	53
	16
	6
	5
	0,046
	
	

	Інжир фарширований сиром кисломолочним з медом
	5
	16
	6
	10
	0,009
	
	

	Суфле з горіхами та шоколадом
	40
	12
	6
	20
	0,185
	
	

	Суфле з персиками та бананом
	42
	12
	6
	15
	0,146
	
	

	Лимонний пудинг з яблучним соусом
	40
	12
	6
	30
	0,278
	
	

	Кокосово-малиновий пудинг
	35
	12
	6
	25
	0,203
	
	

	Сирна запіканка з родзинками та обліпиховим джемом
	35
	12
	6
	40
	0,324
	
	

	Усього
	
	
	
	
	1,409
	0,155
	1



Приймаємо до установки пароконвектомат Метос ЕЦВМ.

Розрахунок і підбір механічного обладнання

Таблиця 2.39 – Розрахунок та підбір механічного обладнання
	
Марка
машини
	Назва операції
	Кількість продукту,          кг
	Продуктив-ність машини, кг/год
	Час роботи машини, год
	Коефіцієнт використан-ня
	Кіль-кість машин

	Привід універсальний Метос
	Протирання сиру кисломолочного
	14,33
	30
	0,48
	0,04
	1

	Міксер планетарний
Rosso B5S
	Збивання
	21,88
	7,5
	2,92
	0,22
	1


Розрахунок немеханічного обладнання
Таблиця 2.40 - Розрахунок кількості виробничих столів
	Найменування технологічних зон
	Кількість робітників
	Норма довжини стола, м
	Розрахун-кова довжина столів, м
	Тип, марка стола
	Стандартна довжина стола, м
	Кіль-кість столів

	приготування супів
	1
	1,25
	1,25
	СПСМ-4
	1,26
	1

	приготування других страв та гарнірів
	1
	1,25
	1,25
	СОЕІ-2
	1,68
	1

	приготування солодких страв
	1
	1,25
	1,25
	СМВСМ
	1,47
	1



Для тимчасового зберігання молочної продукції та напівфабрикатів у гарячому цеху передбачаємо ще один стіл з охолоджуваною шафою СОЕІ-2, для установки міксера планетарного – стіл секційно-модульний СПСМ-2, а для дотримання санітарно-гігієнічних вимог – раковину для миття рук. 

Розрахунок корисної і загальної площі цеху
Таблиця 2.41 – Розрахунок корисної площі цеху
	Найменування обладнання
	Марка 
	Кількість одиниць обладнання
	Габаритні розміри, мм
	Корисна площа, м2

	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	

	Плита секційна
	ПЕСМ-2
	2
	420
	840
	860
	0,71

	Пароконвектомат
	Метос ЕЦВМ
	1
	950
	750
	890
	0,71

	Сковорода секційна
	СЕСМ-0,2
	1
	1050
	840
	860
	0,88

	Стіл секційно-модульний
	СПСМ-4
	1
	1260
	840
	860
	1,06

	Стіл з ванною
	СМВСМ
	1
	1470
	840
	860
	1,23

	Стіл секційно-модульний
	СПСМ-2
	1
	1050
	840
	860
	0,88

	 Міксер планетарний
	Rosso B5S
	1
	380
	240
	375
	-

	Привід універсальний
	Метос
	1
	520
	910
	1210
	0,80

	Стіл з охолоджуваною шафою
	СОЕІ-2
	2
	1680
	840
	1030
	2,82

	Вставка теплова
	ВКСМ
	2
	210
	840
	860
	0,35

	Раковина для миття рук
	–
	1
	500
	400
	200
	0,20

	РАЗОМ:
	
	
	
	
	
	9,65


S = 9,65/0,4 = 24,12 м2.

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

Розрахунок мийної столового посуду та сервізної

Для зберігання та миття столового посуду і приборів передбачаємо мийну столового посуду з сервізною. Режим роботи – з 8.30 до 21.00 години.
Таблиця 2.42 – Розрахунок та добір посудомийної машини
	Кількість споживачів
	Норма тарілок
 на 1 споживача
	Поправочний коефіцієнт
	Кількість посуду
	Продуктивність машини
	Час роботи машини, год
	Коефіцієнт використання
	Кількість машин

	За максима-
льну годину
	За день
	
	
	За максима-
льну годину
	За день
	
	
	
	

	135
	880
	3
	1,3
	527
	3432
	960
	3,58
	0,29
	1



Передбачаємо посудомийну машину Метос Мастер 2.

Розрахунок кількості працівників
N1 = (1320/1170)*1,14 = 1 чол.
N2 = 1*1,59 = 2 чол.
Таблиця 2.43 – Розрахунок корисної площі мийної столового посуду та сервізної
	Найменування обладнання

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

	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	

	Посудомийна машина 
	Метос Мастер 2
	1
	590
	600
	850
	0,35

	Стіл для збору залишків їжі
	СПР-СО
	1
	1000
	600
	900
	0,60

	Стіл підсобний 
	СПП
	3
	1000
	600
	900
	1,80

	Шафа для посуду
	ШП-1А 
	1
	1000
	600
	2000
	0,60

	Шафа для посуду
	ШП-1 
	1
	1500
	600
	2000
	0,90

	Ванна на 1 відділення
	ВМР-600
	5
	500
	600
	900
	1,50

	Тарілкороздатчик 
	Метос 
	3
	400
	650
	900
	0,78

	
	
	
	
	
	
	6,53


S = 6,53/0,4 = 16,34 м2.
Розрахунок мийної десертного бару

Режим роботи – з 8.30 до 21.00 години.

Розрахунок кількості працівників
N1 = (720/1170)*1,14 = 1 чол.
N2 = 1*1,59 = 2 чол.
Таблиця 2.44 – Розрахунок корисної площі мийної столового посуду десертного бару
	Найменування обладнання

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

	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	

	Стіл для збору залишків їжі
	СПР-СО
	1
	1000
	600
	900
	0,60

	Шафа для посуду
	ШП-1 
	1
	1500
	600
	2000
	0,90

	Стіл підсобний 
	СПП
	1
	1000
	600
	900
	0,60

	Ванна на 1 відділення
	ВМР-600
	3
	500
	600
	900
	0,90

	
	
	
	
	
	
	3,00



S = 3,00/0,4 = 7,50 м2.

Розрахунок мийної кухонного посуду

Розрахунок кількості працівників
N1 = (1320/2340)*1,14 = 1 чол.
N2 = 1*1,59 = 2 чол.
Таблиця 2.45 – Розрахунок корисної площі мийної кухонного посуду 
	Найменування обладнання

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

	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	

	Стелаж 
	СПС-1
	1
	1470
	840
	2200
	1,23

	Підтоварник
	ПТ-2
	1
	1050
	840
	280
	0,88

	Ванна на 1 відділення
	ВМ-1
	2
	840
	840
	860
	1,41

	Раковина для миття рук
	
	1
	500
	400
	200
	0,20

	
	
	
	
	
	
	3,72



S = 3,72/0,4 = 9,30 м2.


Розрахунок приміщення для нарізання хліба 

Таблиця 2.46 – Розрахунок хліборізки
	Марка машини
	Назва операції
	Маса продукту,
 кг
	Продуктивність машини, кг/год.
	 Час роботи приміщення, год
	 Час роботи машини, год
	 Коефіцієнт використання машин
	Кількість 
машин

	Gastromix SH31
	Нарізання хліба
	66,25
	100
	11
	0,66
	0,06
	1



Таблиця 2.47 – Розрахунок корисної площі приміщення для нарізання хліба
	Найменування обладнання

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

	
	
	
	довжина
	ширина
	висота
	

	Шафа для хліба
	ШХ-5
	1
	1500
	600
	2000
	0,90

	Хліборізка
	Gastromix SH31
	1
	515
	625
	585
	-

	Стіл під хліборізку
	СХ-1
	1
	1470
	840
	860
	1,23

	Раковина для миття рук
	
	1
	500
	400
	200
	0,20

	
	
	
	
	
	
	2,33



S = 2,33/0,4 = 5,84 м2.

Розрахунок приміщень для споживачів
У групі приміщень для споживачів передбачаємо вестибюль з гардеробом, туалетними кімнатами та вмивальними, зал кафе «Молочний рай» та зал десертного бару.
Площа залу кафе «Молочний рай» з десертним баром складає 120 м2.
S кафе = 50∙1,6 = 80 м2;
S бару = 25∙1,6=40 м2.
Площа вестибюля складає 26,25 м2.  Передбачаємо гардероб для споживачів, санвузли (жіночу і чоловічу туалетні кімнати з вмивальними). 
Площа гардеробу складає 7,5 м2 (з розрахунку 0,1 м2 на одного споживача).


Адміністративні приміщення
Із адміністративних приміщень передбачаємо кабінет директора з бухгалтерією. Приміщення передбачаємо з природним освітленням, площу приймаємо 6 м2 (згідно до БНіП). Проєктуємо таким чином, щоб забезпечити зручний зв’язок зі службовими приміщеннями та з приміщеннями для споживачів [15]. 
Інші складські та виробничі приміщення
Завантажувальний майданчик приймаємо шириною 3 м та обладнуємо вагами і візком для транспортування сировини і напівфабрикатів [15]. В безпосередній близькості до складських приміщень передбачаємо приміщення комірника.
Також в кафе «Молочний рай» передбачаємо комору та мийну тари площею 6 м2 (згідно до БНіП) [15].
Побутові приміщення
На підприємстві передбачаємо роздільні гардероби для персоналу (жіночий та чоловічий), в кожному з яких розміщаємо душові кабінки, а також роздільні санвузли для персоналу.
Для відпочинку персоналу передбачаємо спеціальне приміщення, яке обладнуємо обіднім столом, стільцями, шафою для одягу та диваном для відпочинку.
Білизняна призначена для зберігання білизни, а також спецодягу персоналу, скатертин та ін. Площа згідно до БНіП складає 6 м2 [15].
Технічні приміщення
Із технічних приміщень передбачаємо тепловий вузол, вентиляційну камеру та електрощитову. 
 

3. ІНЖЕНЕРНИЙ РОЗДІЛ
3.1 Вихідні дані для розробки проєкту

Проєктоване кафе «Молочний рай» з десертним баром передбачається до будівництва у м. Ужгород. При розробці проєкту нового закладу ресторанного господарства було враховано санітарні, протипожежні, будівельні норми та правила, а також ДСТУ на конструктивні елементи для громадських будівель [16-18].
Крім основної будівлі закладу ресторанного господарства плануються до розміщення допоміжні спорудження, під'їзди, дороги, а також елементи благоустрою, включаючи озеленення. До будівлі кафе «Молочний рай» з десертним баром примикатиме господарче подвір‘я з двірськими будівлями та навісами для сухого сміття. 
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
	Кафе «Молочний рай» з десертним баром
м. Ужгород
Кафе – 50 місць, десертний бар – 25 місць
Капітальне
II клас
Неповний каркас
Одноповерхова
І поверх – 4,2 м, 
цокольний поверх – 3,3 м.



Головний фасад будівлі зведений до Кафедрального провулку. Торгівельна група приміщень закладу орієнтована на південну сторону, виробнича – на північну. Площа, що примикає до виробничої частини будівлі, має обгороджену господарську зону з під’їзними заасфальтованими коліями.

3.2 Об'ємне планувальне рішення

Кафе «Молочний рай» з десертним баром буде розташоване в окремо стоячій будівлі в місті Ужгород. Будівля одноповерхова з цокольним поверхом, напівкаркасного типу з несучими зовнішніми стінами і внутрішнім збірним залізобетонним каркасом, складної форми. Розміри в осях – 6×6 м, сітка колон – 6×6 м.
На першому поверсі кафе «Молочний рай» з десертним баром передбачаються вестибюль, гардероб та санвузол для споживачів, зал кафе «Молочний рай», зал десертного бару, доготовочний, холодний та гарячий цех, хліборізка, приміщення завідуючого виробництвом, мийна столового посуду з сервізною, мийна кухонного посуду, мийна столового посуду десертного бару, контора, кімната для персоналу та тепловий вузол.
На другому поверсі передбачаються завантажувальна, охолоджувальний блок, комора сухих продуктів, комора і мийна тари, приміщення комірника, гардероби та санвузли для персоналу, білизняна, інвентарна, електрощитова та вентиляційна.
Для зв’язку між першим та цокольним поверхами передбачено двохмаршеві сходи, які укладено в сходові клітки, огороджені вогнестійкими капітальними стінами та освітлені штучним світлом. Ширина маршу службових сходів складає 1,20 м. Для транспортування вантажів передбачено вантажний ліфт (вантажопідйомність 500 кг). 
Для розвантаження сировини та продуктів передбачено завантажувальну, яка має зручний зв’язок зі складською групою приміщень та вантажним ліфтом.
Конструкція будівлі виконана за допомогою ломаних ліній, з вирізаним кутом, зі сторони входу споживачів. Досить неординарне рішення вигідно відрізняє проектований заклад ресторанного господарства від будівель міської забудови.


3.3 Проєктування окремих приміщень підприємства

Вхідний вузол складається з вестибюля, гардеробної та обслуговуючих приміщень. Гардероб розміщений у вестибюлі на ділянці відгалуженій від головних евакуаційних шляхів. Площу для розміщення вішалок в гардеробі прийнято з розрахунку 0,07 м2 на одне місце в залі закладу ресторанного господарства. Площа перед бар'єром прийнята не менш 0,05 м2 на одне місце в залі закладу ресторанного господарства, при ширині не менше 2 м.
Санвузли спроектовано окремо для чоловіків та жінок. Розмір кабін прийнято 1,2×0,9 м в осях, а глибина входу у вбиральню прийнята 1,2 м.
На кожному поверсі будівлі кафе «Молочний рай» з десертним баром передбачено виробничі коридори шириною не менше 1,8 м, які примикають до виходів та входів і не мають тупиків.
Для торгової та виробничої групи приміщень передбачено окремі вхід та виходи.
Усі виробничі і торгові приміщення мають природне освітлення.

3.4 Конструктивні елементи будинку

В будівлі напівкаркасного типу з несучими стінами використано збірні стрічкові фундаменти з бетонних блоків (600×600×2400 мм), які укладено на залізобетонні фундаментні блоки-подушки (300×1200×2400 мм). Під колони прийнято збірні залізобетонні фундаменти склянкового типу. 
Зовнішні несучі стіни виконано з лицьової цегли (δ = 510 мм).
Міжповерхові перекриття збірні залізобетонні ребристі. Вони складаються з залізобетонних балок (ригелів) та плит (панелей). Передбачено ригелі таврового січення h = 450 мм з полицею знизу та звисами для обпирання плит перекрить.
Крівля виконана з трьох шарів руберойду, які склеєні бітумною мастикою. Несуча частина складається з ригелів та плит. Склон, необхідний для відводу води з покриття, досягається за рахунок змінної товщини утеплювача (мінеральна вата).
Внутрішні стіни, призначені для роз’єднання одного приміщення від іншого (перегородки) з гіпсоволокнистих або гіпсобетонних плит (δ = 80 мм)
У вікнах усіх приміщень передбачено фрамуги. Відстань від підлоги до підвіконника складає 0,9 м. 
Таблиця 3.2 – Внутрішня відділка приміщень
	Наймену-вання приміщень
	Характеристика типу покриття підлоги
	Відділка стін приміщень
	Відділка 
стелі

	
	
	На всю висоту
	На висоту панелей
	Вище панелей
	

	Торгівельні зали
	Паркет, декоративне килимове покриття
	Емульсійна фарба 
	-
	-
	Підвісна стеля

	Виробничі приміщення
	Керамічна плитка
	Глазурована плитка
	-
	Фарбування
	Обшивка пластиком

	Побутові приміщення
	Керамічна плитка
	–
	Фарбування водоемуль-сійною фарбою
	Фарбування
	Фарбування  

	Технічні приміщення
	Керамічна плитка
	Фарбування у світлий колір
	–
	Фарбування
	Фарбування у світлий колір



Розташування дверей та їх кількість визначено з умови зручності сполучення приміщень. Усі двері передбачено розпашні, які відкриваються в сторону виходу, шириною не менше 0,9 м. 


ВИСНОВКИ 

У процесі виконання кваліфікаційної роботи на тему: «Проєкт кафе «Молочний рай» з десертним баром у м. Ужгород» встановлено, що сфера ресторанного господарства країни демонструє стійку тенденцію до розвитку, особливо у сегменті тематичних кафе та спеціалізованих закладів десертного формату. На сьогодні спостерігається підвищення попиту на заклади, які пропонують не лише традиційне харчування, а й унікальний продукт, що поєднує високі смакові якості, естетику подачі та тематичне оформлення закладу.
З метою вивчення вподобань і споживчих переваг на продукцію та послуги закладів ресторанного господарства, серед мешканців м. Ужгород проведено маркетингове дослідження у вигляді анкетного опитування.
На підставі результатів анкетного опитування прийнято до проєктування кафе «Молочний рай» на 50 місць з десертним баром на 25 місць.
Обґрунтовано технічну можливість будівництва кафе «Молочний рай» з десертним баром, визначено джерела постачання сировиною і напівфабрикатами проєктованого закладу ресторанного господарства. 
Наведено розрахунки приміщень для прийому і збереження сировини, спроєктовано процеси механічної та теплової обробки продуктів, проведено проєктування виробничих, адміністративно-побутових, технічних приміщень та приміщень для споживачів. Розроблено об'ємно-планувальні і конструктивні рішення будівлі кафе «Молочний рай» з десертним баром. 
Розроблено технологічну карту та схему страви «Малиновий десерт з вівсяним печивом та сиром кисломолочним», яку включено у виробничу програму десертного бару.
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