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 1. АСОРТИМЕНТ І УДОСКОНАЛЕННЯ РИБНИХ 

НАПІВФАБРИКАТІВ  

 

1.1 Досвід виробництва рибних напівфабрикатів 

Натуральні напівфабрикати поділяються на великошматкові, порційні та 

дрібношматкові, а січені — на паніровані, непаніровані, з начинкою та без неї 

[1-3]. Такі напівфабрикати виробляють із подрібненого м’яса, і їхня частка в 

раціоні людей щороку зростає. Функціональні характеристики січеного м’яса 

залежать від пропорцій різних типів тканин і вмісту окремих складників. Тра-

диційно січені напівфабрикати складаються з великої кількості м’яса, хліба, 

яєць, цибулі та смакових добавок. 

До складу напівфабрикатів входять яєчне борошно, пшеничний хліб, а 

також соєві та молочні білкові продукти [4]. У м’ясні фарші можуть додавати 

плазму крові та овочі, такі як капуста, картопля чи морква [5]. Виробництво 

натуральних напівфабрикатів із одного виду м’яса майже не практикується че-

рез технічні та економічні обмеження [6]. Технічні труднощі пов’язані з недо-

статньо оптимальною структурою м’яса, а економічні — із собівартістю, яку 

вдається знизити завдяки допоміжним інгредієнтам. Структуру м’яса стабілі-

зують за допомогою хліба, картоплі та яєчних продуктів [7]. Яєчні продукти й 

білки впливають на органолептичні, структурні та механічні властивості м’яса 

[8]. 

Останніми роками харчування українців змінилося через надмірне спо-

живання жирів і нестачу омега-3 [9]. У національному раціоні також спостері-

гається дефіцит мікроелементів, спричинений зниженням енерговитрат і недо-

статньою поживною цінністю щоденних продуктів [10-11]. Риба залишається 

одним із ключових джерел білка для людини. 

 

 

 

 



Комплексна обробка риби базується на відмінностях у структурі та хімі-

чному складі різних частин її тіла. Розмір, хімічний склад і поживна цінність 

риби варіюються залежно від її виду, віку, фізіологічного стану та умов, у яких 

вона вирощувалася [12]. 

Серед морських тварин виділяють дві основні групи: хребетні та безхре-

бетні. Риба, що використовується в ресторанному бізнесі, анатомічно поділя-

ється на дві великі категорії: із кістковим скелетом та із хрящовим скелетом. 

На рисунку 1 зображено класифікацію риби за анатомічними характеристи-

ками [13]. 

 
 Рис. 1. Розподіл риби за анатомічними ознаками 

 

Окрім біологічної класифікації, риби поділяються за родинами, класами 

та групами, але на практиці застосовується також поділ за іншими ознаками, 

такими як розмір або вага, сезон вилову, фізіологічний стан, стійкість до збе-

рігання та придатність для виготовлення різних рибних продуктів. 

Для ефективного використання й переробки рибної сировини необхідно 

враховувати її особливості: структуру тіла, співвідношення розмірів і ваги, 

складові частини та органи, фізіологічні характеристики, хімічний склад, а та-

кож кількісне співвідношення білків, ліпідів та інших компонентів, присутніх 

у рибі [14]. Оскільки риба належить до швидкопсувних продуктів, важливо 

також розуміти природу змін, що відбуваються після її загибелі, та причини 

цих процесів. 

 



Більшість риб мають симетричну будову тіла, яке умовно поділяється на 

три основні частини: голову, тулуб і хвіст. Межі між цими частинами нечіткі, 

вони плавно переходять одна в одну. На тілі риби розташовані плавники: парні 

грудні та черевні, а також одиночні — спинний і анальний [15]. Поверхня тіла 

й хвостового оперення вкрита шкірою з лускою або кістковими щитками. Під 

шкірою знаходяться м’язи, що формують м’ясо риби, яке підтримується кіст-

ками та хрящами. У черевній порожнині розміщені органи, які виконують різ-

номанітні фізіологічні функції, зокрема травлення та репродукцію. 

М’язи риби складаються з трьох груп поперечно-смугастих м’язів: 

м’язів тулуба, голови та плавників. Первинні м’язові волокна, що є основними 

структурними та функціональними одиницями м’язів тулуба, мають складну 

будову. Їхня поверхня покрита тонкою еластичною мембраною — сарколе-

мою, а всередині містяться міофібрили, які складають основну частину клітин, 

та саркоплазма [16]. 

Рибні страви є важливим джерелом високоякісного білка, необхідного 

для побудови клітин людського організму (альбумінів, розчинних у воді, гло-

булінів, розчинних у слабких сольових і кислотних розчинах, а також склад-

них фосфоровмісних білків). Рибні білки засвоюються легше, ніж білки м’яса 

тварин. М’язова тканина риби ніжніша й м’якша, оскільки колаген (сполучний 

білок рибних тканин) менш стійкий до нагрівання і швидко перетворюється на 

глютин [17]. 

Риб’ячий жир залишається рідким за звичайних умов і плавиться легше, 

ніж м’ясний жир, що сприяє кращому його засвоєнню. Завдяки цьому рибні 

страви можна вживати холодними. З риб’ячим жиром організм отримує цінні 

ненасичені жирні кислоти та вітаміни A, D і E. Жирність риби залежить від її 

виду й впливає на калорійність страв, що, у свою чергу, визначає вибір гарнірів 

і соусів. 

За смаковими якостями риба найкраще поєднується з картопляним гар-

ніром. Її також подають із тушкованими овочами, консервованим зеленим го-

рошком, вареною спаржею чи цвітною капустою. Доповненням можуть бути 



огірки, помідори, солоні або мариновані овочі, а також салат із капусти [18]. 

Соус подають окремо в соуснику або поливають ним рибу. Для нежирної риби 

рекомендуються сметанні соуси — із додаванням помідорів, цибулі чи хрону. 

Для жирної риби підходять томатні соуси, томатні з овочами, білий основний, 

паровий або щавлевий. Рибні страви багаті на мінерали, особливо якщо при-

готовані з морських видів риб. 

Приготування рибних страв вимагає правильного вибору методу термі-

чної обробки для збереження поживних речовин. Залежно від цього страви по-

діляються на варені, приготовані на парі, смажені, запечені та тушковані. Для 

смаження обирають рибу з соковитим, ніжним м’ясом, яке легко деформу-

ється. Таку рибу панірують сухарями, що допомагає зберегти цілісність шма-

точків і соковитість завдяки утворенню рум’яної скоринки. Смажену рибу за-

звичай подають без соусу. Риба з щільнішою м’якоттю підходить для варіння 

або припускання; ці страви подають із соусом для додання соковитості. 

В українській кухні зі щуки готують різноманітні страви: тушкують, 

смажать, запікають або фарширують. Морський окунь і тріска ідеальні для 

смаження. Філе тріски, сома й лина використовують для запікання, смаження 

або виготовлення січених напівфабрикатів. Морську рибу краще відварювати, 

тоді як навагу, міногу, вугря, ляща, сазана та коропа рекомендується смажити. 

Під час термічної обробки в рибі відбуваються складні фізико-хімічні зміни 

[19]. 

Основні етапи виробництва рибних напівфабрикатів 

Закупівля та зберігання сировини. Сировину — рибу — закуповують у 

свіжому, охолодженому або замороженому вигляді. Її якість ретельно переві-

ряють на відповідність установленим стандартам. Для запобігання псуванню 

заморожену рибу зберігають при температурі -18°C. 

Підготовка риби. Заморожену рибу розморожують у регульованих умо-

вах. Далі видаляють луску, нутрощі, плавники, голову та хребет (за необхід-

ності). Рибу філетують або нарізають на порції. 

 



Обробка та підготовка до формування. Залежно від рецептури рибу мо-

жуть маринувати, солити, обсмажувати або панірувати. У популярних рецеп-

тах використовують спеції, трави та інші добавки для покращення смаку. 

Формування напівфабрикатів. До найпоширеніших видів рибних напів-

фабрикатів належать стейки, котлети, фрикадельки, крокети, паніровані ви-

роби (наприклад, палички чи нагетси), а також начинки для пирогів і варени-

ків. Сьогодні асортимент котлет надзвичайно різноманітний: котлети, тефтелі, 

рулети, зрази, фрикадельки тощо. 

Пакування та маркування. Напівфабрикати фасують у герметичні упако-

вки (вакуумні або з модифікованим газовим середовищем), що подовжує тер-

мін їх зберігання. На маркуванні вказують склад, вагу, термін придатності та 

умови зберігання. 

Замороження або охолодження. Заморожені продукти зберігають при -

18°C, охолоджені — при температурі від 0 до +4°C. 

Устаткування для виробництва. Для автоматизації застосовують ма-

шини для обробки риби, формувальні пристрої, установки для панірування та 

вакуумні пакувальні системи. 

Вимоги до якості. Використовують лише високоякісну сировину, що ві-

дповідає санітарно-гігієнічним нормам. На всіх етапах суворо контролюють 

температурний режим. Кінцевий продукт не повинен містити шкідливих домі-

шок. 

Технічне вдосконалення. Одним із актуальних завдань є впровадження 

вторинної сировини у виробництво рибних напівфабрикатів. Такі добавки до-

зволяють знизити собівартість, зберігаючи якість і підвищуючи поживну цін-

ність продукту [15]. 

Інноваційні напрямки. Перспективним підходом у виробництві м’ясних 

і рибних продуктів є використання рослинного волокна як синтетичного ком-

понента, що зв’язує воду в гетерогенній рибній системі. Це покращує функці-

ональні та технічні властивості напівфабрикатів [13]. 

 



Біологічна та харчова цінність рибних напівфабрикатів визначається ти-

пом використаних компонентів [16-19]. У таблиці 1.1 подано дані про харчову 

цінність і калорійність рибних напівфабрикатів (продукту-аналога), а також 

його склад і вміст у 100 г продукту. Жирнокислотний склад продукту-аналога 

представлено в таблиці 1.3 [20]. 

 

 1.1 – Хар-ка харч. ц. та кал. 

 
 

Цінність риби як харчового продукту насамперед зумовлена високим 

вмістом повноцінних білків, які включають усі незамінні амінокислоти. Не 

менш важливими є інші поживні речовини в складі риби, зокрема ліпіди, віта-

міни та мінерали. Амінокислотний склад продукту-аналога представлено в 

таблиці 1.2. 

Небілкові (екстрактивні) азотисті сполуки, присутні в рибі, відіграють 

значну роль у процесі травлення, стимулюючи виділення травних соків і під-

вищуючи апетит. Деякі з цих речовин, як-от пептиди та вільні амінокислоти, 

можуть виконувати функції пластичних і енергетичних матеріалів. 

 

Ліпіди переважно виконують функцію енергетичних речовин, слугуючи 

основним джерелом теплової енергії, необхідної для фізичної та розумової ді-

яльності. У процесі гідролізу та окислення в організмі вони перетворюються 

на вуглекислий газ і воду. Деякі ненасичені жирні кислоти, що входять до 

складу риб’ячого жиру, зокрема лінолева, ліноленова та арахідонова кислоти, 

відіграють ключову роль у регуляції роботи серцево-судинної системи. 

 



 1.2 – Аміно-ний склад  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 1.3 – Жирно-ний склад  

 
 

Мінеральний і вітамінний склад продукту-аналога представлено в таб-

лицях 1.4 та 1.5 [21]. 

 

 1.4 – М-й склад прод-ту-ана-гу  

 
 



 1.5 – Віт. склад  

 
В таблиці 1.6 [21]. 

 1.6 –  рецептурн. складу  
 

 

рис.1.1.  



 
1.1−Тех. схема  

 

А-з тех. п-су вир-ва  подано в т. 1.7. 

 

 

 

 

 

 



1.7. – А-з тех. п-су вир-ва 

 

 
 
в т. 1.8 
 
 
 
 
 



 1.8 – Хар. Підс. схеми  
 
 

 
Орг. Пок. в табл. 1.9. 

 
 

Окрім органолептичних характеристик, до показників безпечності риб-

них напівфабрикатів належать [22-24]: 

Мікробіологічні показники: загальне мікробне число (ЗМЧ) не повинно 

перевищувати встановлених нормативів; відсутність патогенних мікрооргані-

змів, таких як Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Vibrio cholerae; вміст ки-

шкової палички (Escherichia coli) у допустимих межах. 

Токсикологічні показники: вміст важких металів (ртуть, кадмій, свинець) 

не повинен перевищувати максимально допустимі концентрації (МДК); рівень 

нітратів і нітритів — у межах нормативів; відсутність токсичних сполук, що 

можуть утворюватися внаслідок псування риби (наприклад, біогенних амінів, 

таких як гістамін). 



Фізико-хімічні показники: кислотність (pH) має відповідати нормі для 

свіжої риби; масова частка вологи — у межах, визначених рецептурою проду-

кту; відсутність сторонніх домішок і консервантів, не передбачених рецепту-

рою. 

Ф.-х. [25] пок. Риб. Напів-тів  в табл. 1.10. 

1.10 – Ф.-х. [пок. Риб. Напів-тів 

  

 

Таблиця 1.11 – Характеристика інновацій продукту-аналогу 



 
 

 

Проаналізувавши представлені інноваційні розробки, пропонуємо ство-

рити інноваційну рецептуру рибних напівфабрикатів із додаванням порошку 

насіння білого люпину, який частково замінить складові продукту-аналога. Як 

додаткову спецію введемо порошок майорану. Оскільки насіння білого лю-

пину за поживною цінністю порівнянне з соєю, а майоран, завдяки своєму аро-

мату, що поєднує нотки перцю, м’яти та кардамону, ідеально доповнює страви 

з білої риби, новий продукт під назвою «Смачні» отримає покращені сенсорні 

характеристики, а також підвищену харчову та біологічну цінність. 

 

 



1.2. Організація, предмет і методи досліджень 

Дослідження щодо розширення асортименту та вдосконалення техно-

логії пельменів-аналога відображено у схемі (рис. 1.2). План досліджень роз-

роблено відповідно до поставлених завдань, змісту та мети. 

 
 

Рис. 1.2. – Сх. Вик. Роб.  

 

У таблиці 1.12 показано показники якості сировини - ключові предмети 

дослідження. 

 



 1.12 – Пок. Якості  

 
 

Методи випробувань нової продукції, що розробляється, регламентовані 

нормативними документами [26-34]. З огляду на специфіку показників якості 

кінцевого продукту, його контроль здійснюють із застосуванням основних ме-

тодів дослідження: сенсорного та вимірювального. 

При сенсорному аналізі оцінку проводять за такими критеріями, як зов-

нішній вигляд, текстура (консистенція), аромат і смак: 5 балів — за відмінну 

якість, 4 бали — за добру якість, 3 бали — за задовільну якість, 2 бали — за 

незадовільну якість [35]. 

Серед вимірюваних параметрів застосовували методи для кількісного 

визначення технічних характеристик, зокрема виходу продукту, продуктивно-

сті та тепловтрат готової продукції [36]. 

На основі проведених випробувань і розрахунку технологічних параме-

трів рецептури були розроблені технологічні карти, які включають діапазони 

допустимих відхилень технологічних показників. 

 

1.3 Розширення асортименту рибних напівфабрикатів 

Розширення асортименту здійснювали на основі методичних рекомен-

дацій, розроблених для бакалаврської роботи [37]. Інноваційне виробництво 

конкурентоспроможної продукції має на меті розширення асортименту, забез-

печення населення якісними та доступними продуктами харчування, а також 

сприяння захисту навколишнього середовища. 

 



Хім. склад к. у т. 1.13. 

 

 1.13 – Х. с. к. 

 

 1.14 − П’ят. оцінка к. 

 

1.15 – Пок. якості ри.х н/ф к.  
 

 



 
Рис. 1.3  – Проф. показників   

 1.16  – Рецепт. К. 

 
 

Таблиця 1.17 – Підс. Хар. Техн. Сх.  

 



 
Рис. 1.4 –Тех. сх. н/ф  

 

Хар., ен. ц. в табл. 1.18. 

 1.18 – Хар. ц., калор. К. 

 
 

 

 



1.19 – Ам. с. 

 
 

У таблиці 1.20 – вміст ам. до  Стандарту добової потреби для дор. люд., 

мг 

 

1.20 – Ам. с. 

 
 



 1.21 – Жир. склад  

 
 1.22 – Мін. склад на 100 г прод. 

 

1.23 – Віт. склад 

 
 



Висновки за розділом 1 

Котлети «Смачні», до складу яких входить 10 г порошку насіння білого 

люпину на 100 г продукту, вирізняються високою поживною цінністю порів-

няно з аналогічними котлетами. Порошок насіння білого люпину містить усі 

незамінні амінокислоти та має білкову цінність, співставну з соєвим білком. 

Завдяки виведенню сортів білого люпину без алкалоїдів його використання як 

кулінарного інгредієнта суттєво розширило асортимент харчових продуктів.  

 

 

2. ПРОЄКТ-НЯ ТЕХНОЛ-ГО ПРОЦ. У   ЇДАЛЬНІ НА 50 М. 

2.1 Обґрунтування проєкту їдальні на 50 місць 

Розташування ЗРГ поблизу запланованої їдальні представлено в таб-

лиці 2.1. 

 

2.1. Наявність підприємств ЗРГ поблизу їдальні, що проєктується 

 
З таблиці 2.1 видно, що поблизу запроектованої їдальні розташовані під-

приємства громадського харчування-конкуренти, однак вони знаходяться на 

значній відстані один від одного. Результати опитування, проведеного в підп-

риємствах, організаціях і навчальних закладах для визначення кількості поте-

нційних відвідувачів, представлено в таблиці 2.2. 

 

 

 

 2.2 – Адреса установи,  відвідувачі 



 
 2.3 - Джерела з яких план. Постач. Вироб. Прод-ю 

  
 

У таблиці 2.4 – техн. Сх. Про-в 

 

 

 

 

 

  

2.4 –Тех. сх. Проц. в їдальні  



 
 

Завданнями їдальні є забезпечення своєчасного та якісного харчування 

відвідувачів, що значною мірою залежить від оперативного планування. Під 

оперативним плануванням розуміють організацію виробництва продукції з 

урахуванням типу та потужності їдальні, її технічного оснащення, можливос-

тей постачальників сировини, кількості потенційних відвідувачів і попиту на 

страви. Завантаження майбутньої їдальні на 50 місць представлено в таблиці 

2.5. 

2.5 – Зав. зали прое. їдальні  

 

Роз. в табл. 2.6. 

 
 
  

2.6 – Розрах. їд. «Смакота» 



 
Асортимент страв - в т. 2.7 

 2.7 – Асортименти страв  

 
2.8 – Вир. Пр. на 50 місць 

 
 



 
2.2 Розрахунок сировини 

Сировину, необхідну для виконання виробничої програми їдальні, розрахо-

вуємо на основі складеного меню за формулою: 

 

Q = (q × n) / 1000, 

де: 

• q — нормативи маси сировини чи напівфабрикату на одну страву або 

на один кілограм готової страви, визначені на основі чинного збірника 

рецептур або техніко-технологічної карти, у грамах; 

• n — кількість порцій (або кілограмів) страв чи виробів, реалізованих у 

їдальні за день. 

Розрахунки проводимо окремо для кожного виду страви відповідно до збір-

ника рецептур страв і кулінарних виробів або технологічної карти. 

Загальну кількість сировини для різних видів страв, яку необхідно закупити 

для забезпечення виробничої програми, визначаємо за формулою: 

 

Qзаг = Q1 + Q2 + … + Qi, 

де: 

• Q1…Qi — маси продуктів одного виду, що входять до складу різних 

страв, у кілограмах. 

Добові витрати сировини наведено в таблиці 2.9, а зведену продуктову 

відомість — у таблиці 2.10. 

 

 



 2.9–Доб. Витрата для сировини в їдальні 

 
 

 

 

 

 

 



 2.10 – Зведена відомість 

 
 

 

 

 



 
2.3 Технологічне проєктування складської групи приміщень 

Для  кіль-ті прод. Пров. розрахунок площ. Результати в таблиці 2.11.  

 2.11– Розр. площ склад. приміщень 

 
 

 

 

 



2.4 Розрахунок та обґрунтування часу роботи приміщень складської 

групи. Підбір та розрахунок обладнання 

Для підбору та розрахунку обладнання складської групи необхідно визна-

чити корисну площу, яку займатиме продукція. Результати розрахунків узага-

льнено в таблиці 2.12. 

Оскільки сировина потребує різних умов зберігання, для кожного виду 

продукції передбачено окремі складські приміщення, які зазначено в таблиці 

2.12. 

У холодильних камерах продукцію розміщують на стелажах. Загальна 

площа, необхідна для зберігання одного виду продукту, становить 1,45 м². На 

підприємстві планується встановлення холодильної установки Турбо-171 

(1200×1200) разом зі стелажами. 

Сировину, яка не потребує охолодження, зберігають у спеціальній ко-

морі. Розрахуємо кількість сировини, що зберігатиметься в цьому приміщенні. 

Термін зберігання товарів у коморі має бути скоригований з урахуванням умов 

зберігання та програми запасів, прийнятої на аналогічних підприємствах гро-

мадського харчування. 

Загальна площа, яку займають продукти в коморі для сухих продуктів, 

становить 3,3 м² на стелажах і 0,315 м² на підтоварниках. Для облаштування 

складської групи приміщень прийнято встановлення таких стелажів: СДС 

1500×500 у кількості 3 штуки, СДС 1000×500 у кількості 1 штука, а також пі-

дтоварник ПТ-2-А 1000×500 у кількості 1 штука. 

 

Розрахунок площ складської групи приміщень 

Після визначення обладнання для зберігання продукції розраховуємо площі, 

які воно займатиме. Результати розрахунків внесено до таб. 2.13. 

 

 

 

 



 

2.12 – Роз. Сир. У спец. коморі  

 
 

 2.13 – Розр. S складу 

 
 

 
 
 2.14 –складських приміщень  їдальні  



 
за чинним ДБН, приймемо структуру приміщення їдальні на 50 місць, 

яка наведена в табл. 2.15. 

 2.15 – Струк. Прим. Їд. на 50 м. 

 

Отриману площу округлимо до найближчого стандартного значення (18 

м × 24 м) — 432 м². 

 

Висновки по розділу 2 

Таким чином, проєктування їдальні на 50 місць у місті Суми є доціль-

ним, а запропоноване меню — передбачуваним і матиме попит серед майбут-

ніх відвідувачів. Розрахунки свідчать, що площа складської групи приміщень 

становить 38 м², а загальна площа їдальні на 50 посадкових місць, спроектова-

ної відповідно до ДБН, складе 432 м². 



3. ОХРАНА ПРАЦІ У ЇДАЛЬНІ  50 МІСЦЬ 

3.1 План-ня заходів з ОП у підприємстві 

Роботодавець за рахунок підприємства завжди забезпечує систему інфор-

мування та навчання працівників з питань охорони праці, надання першої ме-

дичної допомоги та порядку евакуації у разі надзвичайних ситуацій [40]. 

У підрозділі 3.1 наведено показники стану охорони праці в проектованій 

їдальні на 50 місць. 

 

3.1 – Показники стану охорони праці в проектованій їдальні на 50 місць 

 
 

В т. 3.2 приведені звітність з питань забезпеченості засобів захисту для 

11 працівникам, яким необхідно надавати засоби індивідуального захисту [41].    

3.2 – Заб-ня роб. Зас. Інд. Зах.  

 



 
3.2 Небезп. і шкід.  Вироб. Фак. 

Під час виконання своїх обов’язків працівники можуть зазнавати впливу 

одного або кількох небезпечних і шкідливих виробничих факторів. Безпека на 

робочому місці залежить від рівня безпеки всіх технологічних процесів. У т. 

3.3 наведено перелік шкідливих і небезпечних промислових факторів для од-

ного з цехів виробництва. 

 

3.3 – Пер. Шк. і неб. Промисл. Фак-в  цеху вироб-ва.  

 
Для запобігання нещасним випадкам у виробничих процесах працівники 

повинні знати правила експлуатації обладнання та пройти первинний інструк-

таж від керівника підприємства. Правила експлуатації обладнання мають бути 

розміщені біля кожної одиниці техніки [42]. 

 

3.3 Проведення оцінки УП на вироб-ві та  робочих місцях 

показники мікроклімату  - в таблиці 3.4. 

3.4 – Виз. Пок. мікроклімату в просторі роб. зон.  

 
 

 

 

3.5 – Пер. Необ-х на роб. місцях засобів  



 
Рекомендації щодо створення безпечного та здорового робочого середо-

вища на підприємствах. 

 Сьогодні створення безпечного та здорового робочого середовища на 

підприємствах громадського харчування є цілком досяжним. По-перше, змен-

шення кількості нещасних випадків можливе завдяки заміні застарілого обла-

днання на сучасне та вдосконалене, що також полегшує роботу. По-друге, ва-

рто залучати компетентний персонал. Крім того, безпечне та здорове робоче 

середовище неможливе без додаткового навчання, профілактичних бесід із по-

рушниками правил безпеки, а також регулярної участі в тренінгах і вебінарах. 

 

Висновки по розділу 3 

 

На основі аналізу заходів із забезпечення безпечних умов праці в їдальні 

на 50 осіб, де загалом працюватиме 28 працівників, можна зробити висновок, 

що здорові та безпечні умови праці на проектованому об’єкті можуть бути за-

безпечені. Для цього необхідне безперервне навчання, регулярні інструктажі, 

спеціалізована підготовка, а також участь у тренінгах і вебінарах. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 4. ЕКОНОМ. РОЗРАХ-К ПОКАЗІВ 

ЇДАЛЬНІ НА 50 М. 

4.1 Розрахунок виробничих потужностей проєктованої їдальні 

Виробничу програму їдальні представлено у вигляді денного розрахун-

кового меню. Розрахунок за один день, а також річну кількість продукції, що 

вироблятиметься на підприємстві, наведено в т. 4.1. 

 

4.1 – Розр. обсягу продукції виробленої 

 

Розрахунок капітальних вкладень 

У роботі обґрунтовано, що для забезпечення виробничих потреб їдальні 

на 50 місць необхідно побудувати будівлю загальною площею 432 м². Для 



цього слід розрахувати витрати на капітальне будівництво нової їдальні, вра-

ховуючи, що середня вартість будівництва 1 квадратного метра в Сумській об-

ласті становить 20 000 грн. 

Витрати на капітальне будівництво включатимуть: 

Витрати на будівництво нової будівлі: 

Кб1 = 432 × 20 000 = 8 640 000 грн 

Витрати на забезпечення санітарно-технічних умов, які становлять 10% 

від вартості будівництва: 

Кб2 = 0,1 × 8 640 000 = 864 000 грн 

Для визначення загальної вартості капітальних вкладень на будівництво 

необхідно додати витрати на зведення будівлі та витрати на санітарно-технічні 

роботи: 

Кб = 8 640 000 + 864 000 = 9 504 000 грн 

Сума капітальних вкладень для закупівлі обладнання. 

Для визначення коштів на придбання, монтаж і доставку обладнання 

складено кошториси. Розрахунки представлено в т. 4.2. 

 

4.2 – Кошт. витрат за прид., монтажу та доставці  облад. 

 
 

Розр. Необ. Кільк. н/ф у таблиці 4.3. 



4.3− Розр. Необ. Кільк. н/ф  

 

 

 

 

 

 

Прод. т. 4.3 



 
Отже, за результатами розрахунків, середньодобова витрата коштів на 

сировину, матеріали та покупні продукти становить (Р) – 76 930,07 грн. Про-

ведемо розрахунок вартості оборотних засобів (Н): 

 

Н = Р × Д = 76 930 × 0,07 = 5 385,0 грн. 

 

4.2 Розр-ки собіварт.і для вироб-ва прод. 

Собівартість виробленої продукції — загал витрат підпр-ва на вир-о та 

реал. Прод.. 

 

Розр. Собів. Прод.: 

 

 Результати розрахунків по сировині та матер-х у т. 4.4. 



4.4 – Розрахунки вартості сировини 

 

 

 

 

 

 

 

Прод. Т. 4.4 



 
Щоб забезпечити виробничу програму нового підприємства, щоденні ви-

трати на закупівлю сировини становитимуть близько 23 687 грн, а загальні рі-

чні витрати на сировину сягнуть приблизно 8 645 895 грн. 

 

• Транспортні та заготівельні витрати. Їхній розмір оцінюється в межах 5-

8% від вартості сировини та основних матеріалів. Спираючись на дані з таб-

лиці 4.4, розрахуємо транспортно-заготівельні витрати: 

Витрати на транспортування = 8 645 895 × 0,06 = 518 753,7 грн 

 

• Допоміжні матеріали. Розрахунок витрат на допоміжні матеріали наведено 

в т. 4.5. 

 

Т. 4.5 – Розр-к кош. на доп. Мат. 



 
• Енергозатрати.  

Сума енерговитрат = 8 645 895 × 0,07 = 605 213,0 грн. 

• Платня. Розр. Платні у т. 4.6. 

 

Т. 4.6 – Роз. Ф. зар. Пл. 

 
Т. 4.7 – Розр. Амортиз-их витрат  на ремонти 

 
Заг. сума  = 9 504 000 + 4 537 680 + 8 645 895 + 518 754 + 596 490 + 605 

213 + 5 399 652 + 1 674 289 = 31 481 973 грн 

• Ін. вит. = 31 481 973 × 0,05 = 1 574 099 грн 



Витрати на реалізацію продукції = (31 481 973 + 1 574 099) × 0,02 = 661 

121 грн 

ППовна собівартість виробленої продукції = 31 481 973 + 1 574 099 + 661 

121 = 33 717 193 грн 

Витрати для забезпечення виробництва річного плану меню наведено в 

т. 4.8. 

Т. 4.8 – Вит. на вир-во за рік 

 
 

4.3 Розр. націнки і встановлення цін на вироби 

Згідно із Законом України №507-XII «Про ціни і ціноутворення», за-

клади ресторанного господарства мають право самостійно визначати ціни на 

страви та кулінарні вироби. Для кожної страви створюється індивідуальна ка-

лькуляційна картка, яка відображає витрати на її виготовлення. Під час підго-

товки таких карток враховуються відомості зі Збірників рецептур, а також се-

редні ринкові ціни на сировину. 

 

Ознайомитися з прикладом складання такої картки можна в т. 4.9. 

 

 

 

 

 

Т. 4.9 – Приклад складання  картки страви котлет «Смачні»  



 
Т. 4.10 – Розр.цін та план. 

 
 

 

4.4 Розрахунок показників економічної ефективності зпроектованої їда-

льні на 50 місць 

Аналіз економ. Ефектив. зпроєктованої їдальні на 5о м. в таблиці 4.11.  

 

 

 

 

 

Т. 4.11 –Тех.-економ. Пок. їдальні на 50 місць  



 
 

 

Висновки по розділу 4 

На основі виконаних розрахунків можна дійти висновку щодо прибутко-

вості запроектованої їдальні на 50 місць. Валовий прибуток складе 5 056 757 

грн, а рівень рентабельності досягне 15%. Очікуваний термін окупності підп-

риємства становитиме 2,8 року.



ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ 

Кваліфікаційна робота відповідає визначеній меті — розширенню асор-

тименту рибних напівфабрикатів для збільшення обсягів виробництва та роз-

робці технологічного процесу для нової їдальні на 50 місць. Усі поставлені за-

вдання успішно виконано. 

У першому розділі сформовано план аналітичних і експериментальних 

досліджень, описано об’єкт, предмети та методи аналізу. Досліджено, як нова 

сировина впливає на якість удосконаленої технології котлет. Органолептичні 

властивості покращеного продукту оцінено за п’ятибальною шкалою на рівні 

не нижче 4,5 бала. Розроблено рецептуру й технологічну схему котлет «Сма-

чні», проаналізовано їхню поживну та біологічну цінність. Підготовлено 

проєкт технологічної карти та АКТ відпрацювання рецептури й технології цих 

котлет. 

У другому розділі здійснено проєктування їдальні на 50 місць у м. Суми 

на проспекті Свободи, підтверджено його доцільність. Запропоновано фірмову 

страву — котлети «Смачні», яка, ймовірно, стане популярною серед відвіду-

вачів. Розрахунки показали, що площа складських приміщень складе 38 м², а 

загальна площа їдальні, відповідно до ДБН, — 432 м² (18 м × 24 м). 

У третьому розділі, за результатами аналізу заходів із забезпечення без-

пеки праці в складських приміщеннях їдальні на 50 місць, підтверджено мож-

ливість створення здорових і безпечних умов роботи на підприємстві. 

Четвертий розділ містить висновки про економічну ефективність проє-

кту їдальні на 50 місць. Валовий прибуток складе 5 056 757 грн, рентабельність 

— 15%, а період окупності підприємства — 2,8 року 
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