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АНОТАЦІЯ 

У сучасних умовах розвитку ресторанного господарства в Україні зростає 

інтерес до тематичних закладів, що спеціалізуються на національних кухнях 

інших країн. Італійська кухня, завдяки своїй простоті, автентичності та увазі до 

якісних інгредієнтів, стабільно користується популярністю серед українських 

споживачів. Це зумовлює доцільність створення нового ресторану італійської 

кухні з ретельно продуманою концепцією та оптимально спроєктованими 

виробничими потужностями, зокрема — гарячим цехом як ключовою 

технологічною зоною. 

Актуальність теми полягає у необхідності розробки технологічно 

обґрунтованих рішень для підприємств харчування, орієнтованих на якісний 

сервіс, дотримання сучасних санітарно-гігієнічних норм та забезпечення 

стабільної рентабельності. Водночас проєктування гарячого цеху потребує 

глибокого аналізу виробничих процесів, підбору відповідного технологічного 

обладнання, раціонального використання площ та енергетичних ресурсів. 

Для реалізації проєкту обрано назву закладу — ресторан "Tramonto" (з 

італійської — "захід сонця"), що символізує атмосферу затишку, елегантності та 

неспішного задоволення від трапези. Концепція ресторану передбачає поєднання 

класичної італійської кулінарної традиції з сучасним сервісом у форматі 

середнього цінового сегменту. Меню ресторану орієнтоване на страви 

Центральної та Південної Італії — пасти, різото, страви з морепродуктів, м’ясо 

на грилі, лазанья, мінестроне, а також оригінальні фірмові напої та десерти. 

Для розміщення ресторану обрано місто Львів, зважаючи на кілька 

стратегічних переваг: 
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Львів є туристичним центром із розвиненою гастрономічною культурою та 

високим рівнем споживчої активності. 

Місто вирізняється європейським духом, що сприяє популярності 

ресторанів з кухнями світу. 

Серед населення та гостей міста є велика частка молоді, іноземних туристів 

і поціновувачів автентичних смаків. 

Конкурентний аналіз свідчить про наявність декількох ресторанів 

італійської кухні у Львові, однак багато з них або орієнтовані на преміальний 

сегмент, або не мають повного виробничого циклу. У цьому контексті ресторан 

"Tramonto" з проєктованим гарячим цехом забезпечить: 

Високу якість приготування завдяки використанню сучасного 

технологічного обладнання; 

Гнучкість у формуванні меню відповідно до сезонних змін та кулінарних 

трендів; 

Прозорість і контроль над усіма етапами виробничого процесу. 

Проєкт гарячого цеху передбачає розрахунок площ, вибір раціонального 

виробничого обладнання, забезпечення ергономічного робочого простору та 

відповідність вимогам HACCP, ДСТУ та інших нормативно-правових актів 

України у сфері громадського харчування. 

Результати дослідження можуть бути використані у практичній діяльності 

підприємств ресторанного господарства, а також у навчальному процесі 

студентів спеціальностей харчового профілю. 
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По 

 

Таблиця 1.1 

рівняльний аналіз конкурентів ресторану італійської кухні "Tramonto" у 

місті Львів. 

 
 

№ 

 

Назва 

закладу 

 

Формат 

закладу 

 

Ціновий 

сегмент 

 

Спеціаліз 

ація меню 

Повний 

виробни 

чий 

цикл 

Концепція 

/ 

Атмосфер 

а 

 

 

1 

 

Vapiano 
Fast- 

casual 

Середній/вис 

окий 

Паста, 

піца, 

салати 

Частково 

(open 

kitchen) 

Модерн, 

демократич 

ний стиль 

 

2 
Tartufo 

Trattoria 

 

Ресторан 

 

Високий 

Авторська 

італійська 

кухня 

 

Так 
Вишуканий 

, камерний 

 

3 
Bella 

Italia 

Кафе- 

ресторан 

 

Середній 

Піца, 

паста, 

десерти 

 

Ні 
Домашній, 

сімейний 

 

4 

 

Cosa 

Nostra 

 

Ресторан 

 

Високий 

Італійська 

+ 

європейсь 

ка кухня 

 

Частково 

Арт-деко, 

преміальни 

й стиль 

 

5 

Tramonto 

(плануєт 

ься) 

Тематич 

ний 

ресторан 

 

Середній 

Центральн 

а та 

південна 

Італія 

 

Так 

Затишна 

автентична 

атмосфера 

 

 

У Львові вже існують сильні гравці у сфері італійської кухні, але кожен має 

обмеження — або вузький формат, або високі ціни, або обмежена кухня. 

Ресторан "Tramonto" має потенціал зайняти нішеву позицію — поєднання 

повного технологічного процесу, класичних рецептів Італії, середнього цінового 

сегменту та автентичної подачі. 

Завдяки гарячому цеху повного циклу можлива гнучка адаптація меню, 

висока якість продукції та незалежність від зовнішніх постачальників 

напівфабрикатів. 

Анкета для дослідження попиту на ресторан італійської кухні у Львові 

Шановний(а) респонденте! 

Просимо Вас взяти участь в анкетуванні з метою вивчення гастрономічних 
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вподобань жителів міста Львова. Ваші відповіді допоможуть у створенні нового 

ресторану італійської кухні. Опитування є анонімним і займе до 5 хвилин. 

1. Чи відвідуєте Ви італійські ресторани у Львові? 

☐ Так 

☐ Ні 

2. Як часто Ви харчуєтесь поза домом? 

☐ Щодня 

☐ 2–3 рази на тиждень 

☐ Раз на тиждень 

☐ Рідше 

3. Наскільки Вам подобається італійська кухня? 

(Оцініть за шкалою від 1 до 5, де 1 — не подобається, 5 — дуже подобається) 

☐ 1 ☐ 2 ☐ 3 ☐ 4 ☐ 5 

4. Які італійські страви Ви найчастіше замовляєте? 

(Можна обрати кілька варіантів) 

☐ Паста 

☐ Піца 

☐ Ризото 

☐ Лазанья 

☐ Антіпасті (закуски) 

☐ Супи (мінестроне тощо) 

☐ Інше:   

5. Що для Вас є вирішальним при виборі ресторану? 

(Оберіть до 3 варіантів) 

☐ Ціни 
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☐ Смак і якість страв 

☐ Рівень обслуговування 

☐ Атмосфера 

☐ Дизайн інтер'єру 

☐ Місце розташування 

☐ Відгуки онлайн 

☐ Меню 

6. Який формат закладу Ви віддаєте перевагу? 

☐ Преміум 

☐ Середній ціновий сегмент 

☐ Fast-casual (швидко, смачно, доступно) 

7. Як Ви оцінюєте наявність якісних італійських ресторанів у Львові? 

☐ Їх достатньо 

☐ Їх недостатньо 

☐ Важко сказати 

8. Чи цікаво Вам відвідати новий ресторан італійської кухні з унікальним 

меню? 

☐ Так 

☐ Ні 

☐ Залежить від умов 

9. Чи цікавить Вас відкритий процес приготування страв (відкрита кухня)? 

☐ Так 

☐ Ні 

☐ Не має значення 
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10. Яким рецептам Ви надаєте перевагу? 

☐ Оригінальним автентичним 

☐ Адаптованим під український смак 

☐ Не має значення 

11. Чи подобається Вам сучасна подача традиційних страв? 

☐ Так 

☐ Ні 

☐ Не має значення 

12. Який ціновий діапазон для обіду в ресторані Ви вважаєте прийнятним? 

☐ До 200 грн 

☐ 200–300 грн 

☐ 300–500 грн 

☐ Понад 500 грн 

13. Чи подобається Вам затишна, тематична атмосфера в ресторанах? 

☐ Так 

☐ Ні 

☐ Байдуже 

14. Чи користуєтесь Ви онлайн-відгуками при виборі ресторану? 

☐ Завжди 

☐ Іноді 

☐ Ніколи 

15. Ваш вік: 

☐ До 18 років 

☐ 18–24 

     9 
НУБіП України ДПБ 181 ХТ 004 003 121 ПЗ 

Арк. 

     

9 Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 



 

 

☐ 25–35 

☐ 36–45 

☐ 46–60 

☐ 60 
 

 

 

Рис 1.1 Результати опитування 

 

• 85% опитаних регулярно відвідують італійські ресторани, що підтверджує 

стабільний попит на цю кухню. 

• 90% респондентів висловили симпатію до італійської кухні як однієї з 

улюблених. 

• 88% зацікавлені у відкритті нового закладу з оригінальним меню, особливо 

якщо він вирізнятиметься якістю та затишком. 

• 92% надають перевагу атмосферним, тематичним ресторанам, що створює 

передумови для успішної концепції "Tramonto". 

• Переважна вікова категорія опитаних — 25–35 років, активна, 

платоспроможна аудиторія. 
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• Ціновий сегмент 300–500 грн за обід був визнаний прийнятним більшістю, 

що відповідає планованому середньому формату. 

• Хоча 55% проявляють інтерес до відкритої кухні, більшість зосереджена на 

смаку, ціні та загальній атмосфері. 

• Близько 75% респондентів вважають, що у Львові бракує якісних 

автентичних італійських ресторанів із повним виробничим циклом. 

Ці результати підтверджують доцільність запуску нового ресторану формату 

"Tramonto" з власним гарячим цехом, орієнтованого на автентичність, комфорт і 

доступність. 
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ВСТУП 

У сучасному світі ресторанна індустрія є однією з найдинамічніших 

галузей сфери обслуговування. Підвищення рівня життя населення, зміна 

споживчих уподобань, урбанізація та зростання зацікавленості у різноманітних 

національних кухнях створюють сприятливі умови для розвитку підприємств 

ресторанного господарства. Особливе місце серед них посідають спеціалізовані 

заклади харчування, зокрема ресторани національної кухні, які не лише 

задовольняють гастрономічні смаки споживачів, а й відіграють важливу 

культурну та соціальну роль. Однією з найпопулярніших у світі є італійська 

кухня — відома своєю простотою, гармонією смаку, використанням натуральних 

інгредієнтів і розмаїттям страв. 

Створення ресторану італійської кухні передбачає не лише формування 

концепції закладу, розробку меню та організацію обслуговування, а й 

проектування ефективної та технологічно обґрунтованої виробничої 

інфраструктури. Центральним елементом такого закладу виступає гарячий цех — 

основна виробнича зона, де здійснюється термічна обробка сировини та 

приготування більшості страв. Від правильної організації простору, 

раціонального підбору обладнання та дотримання санітарно-гігієнічних вимог у 

гарячому цеху значною мірою залежить якість, безпечність та привабливість 

кінцевої продукції. 

В умовах конкурентного середовища ресторанного бізнесу надзвичайно 

важливо забезпечити оптимальні технологічні рішення, які б дозволяли 

одночасно знизити витрати, підвищити ефективність роботи персоналу та 

забезпечити стабільну якість страв. 
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Проєктування гарячого цеху повинно відповідати сучасним тенденціям в 

гастрономії, включати екологічно безпечні технології, забезпечувати гнучкість 

виробничого процесу та відповідати законодавчим і санітарним нормам. 

Ураховуючи актуальність італійської кухні для українського споживача та 

попит на якісні тематичні заклади громадського харчування, у цій роботі 

розглядається створення гарячого цеху ресторану італійської кухні на 75 місць. 

Потужність ресторану, орієнтована на обслуговування великої кількості гостей, 

передбачає складну організацію виробництва, що потребує ретельного 

технологічного проєктування. До уваги беруться особливості приготування страв 

італійської кухні, які вимагають спеціалізованого обладнання (наприклад, 

пастоварок, печей для піци, соусників), а також дотримання визначених 

послідовностей технологічних процесів. 

Проєкт передбачає моделювання виробничого процесу, формування 

технологічної карти фірмової страви, добір і обґрунтування набору обладнання, 

розрахунок виробничих площ, розробку об’ємно-планувальних рішень, а також 

елементів дизайну, що гармонійно інтегрують гарячий цех у загальний концепт 

ресторану. Особлива увага приділяється впровадженню енергозберігаючих 

технологій, забезпеченню безпеки праці та раціональному використанню 

ресурсів. 

Робота є комплексним бакалаврським проєктом, що поєднує теоретичне 

обґрунтування, практичне проектування та креативне моделювання простору 

сучасного ресторану. Вона спрямована на формування у студентів навичок 

професійного проєктування виробничих підрозділів, розуміння принципів 

раціональної організації праці, а також здатності адаптувати класичні технології 

до умов сучасного українського ринку. 

Мета дослідження - розробити технологічно обґрунтований проєкт 

гарячого цеху ресторану італійської кухні на 75 місць з урахуванням сучасних 
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вимог до організації виробництва, підбору обладнання, дотримання санітарно- 

гігієнічних норм і функціонального дизайну. 

Об’єкт дослідження - організація технологічного процесу приготування 

гарячих страв в ресторані італійської кухні. 

Предмет дослідження - процес проєктування гарячого цеху як 

структурного підрозділу ресторану, включаючи виробничу програму, підбір 

обладнання, розрахунок площ, розробку технологічних карт і об’ємно- 

планувальних рішень. 

Завдання дослідження: 

1. Проаналізувати тенденції розвитку ресторанного господарства в Україні та 

особливості популярності італійської кухні. 

2. Сформувати асортимент гарячих страв відповідно до концепції ресторану 

італійської кухні. 

3. Розрахувати добову динаміку попиту ресторану на основі кількості місць та 

середнього навантаження. 

4. Розробити технологічну карту фірмової страви з урахуванням енергетичної та 

органолептичної оцінки. 

5. Виконати підбір основного технологічного обладнання для гарячого цеху. 

6. Провести розрахунок необхідної площі гарячого цеху та здійснити 

обґрунтування розміщення зон відповідно до технологічного процесу. 

7. Розробити об’ємно-планувальні рішення гарячого цеху з урахуванням 

ергономіки та стандартів безпеки. 

8. Створити дизайнерську концепцію гарячого цеху, гармонізовану із загальним 

стилем ресторану. 

9. Обґрунтувати доцільність проєкту з техніко-економічного погляду. 
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РОЗДІЛ 1. МОДЕЛЮВАННЯ ВИРОБНИЧОГО ПРОЦЕСУ ГАРЯЧОГО 

ЦЕХУ ІТАЛІЙСЬКОЇ КУХНІ «TRAMONTO» 

1.1. Розрахунок добової динаміки попиту італійської кухні 

«TRAMONTO» 

Організація раціональної роботи гарячого цеху ресторану напряму 

залежить від коректного прогнозування навантаження на виробничі потужності. 

Одним з ключових етапів при проєктуванні цеху є розрахунок добової динаміки 

попиту, тобто визначення кількості відвідувачів закладу протягом дня, оцінка 

частки клієнтів, які замовляють страви з гарячого цеху, та обсягів випуску 

продукції у розрізі змін. Цей розрахунок дозволяє ефективно розподілити трудові 

ресурси, оптимізувати кількість порцій, уникнути перевитрат сировини та 

забезпечити стабільну якість обслуговування. 

У рамках цього проєкту ресторан італійської кухні «La Tavola Italiana» 

розрахований на 75 посадкових місць, що передбачає обслуговування гостей у 

дві зміни протягом одного операційного дня. Враховуючи особливості поведінки 

споживачів у міському середовищі, розрахунок попиту здійснюється з поділом 

на основні періоди: обідній, вечірній, проміжні години. 
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Таблиця 1.2 

Розрахунок добової динаміки попиту ресторану на гарячі страви 

 Показник Значення  

Кількість посадкових місць у залі 75 

Кількість обертів столів за день 

(коефіцієнт оборотності) 
1,3 

Середня кількість відвідувачів за день 75 × 1,3 = 97,5 ≈ 98 осіб 

Частка гостей, які замовляють гарячі 

страви 
75% 

Кількість порцій з гарячого цеху за 

день 
98 × 0,75 = 74 порції 

Розподіл замовлень за періодами дня:  

– обідній період (12:00–15:00) – 40% 74 × 0,4 = 29,6 ≈ 30 порцій 

– вечірній період (17:00–21:00) – 50% 74 × 0,5 = 37 порцій 
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Рис 1.2 Добова динаміка попиту 

 

У результаті розрахунку встановлено, що середньодобове навантаження на 

гарячий цех ресторану становить приблизно 74 порції гарячих страв на день, з 

найбільшою активністю у вечірній період (50%) та обідній час (40%). Цей 

розподіл відповідає типовій поведінці відвідувачів міського ресторану 

середнього класу. Отримані дані слугуватимуть основою для подальших 

розрахунків виробничої програми, підбору технологічного обладнання та 

визначення площі гарячого цеху. Завдяки цьому можна забезпечити ритмічну, 

ефективну та безпечну роботу цеху в умовах постійного споживчого попиту. 

 

1.2. Розробка меню і фірмової страви італійської кухні «TRAMONTO» 

Меню — це організаційно-технологічний та маркетинговий інструмент, що 

відображає асортимент продукції підприємства ресторанного господарства, його 

концепцію, рівень обслуговування, цінову політику, кулінарні традиції та 
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національну кухню. У науковій та професійній літературі меню трактується як 

сукупність страв і напоїв, що пропонуються споживачеві в межах одного або 

кількох прийомів їжі. Його структура, обсяг та зміст значною мірою залежать від 

формату закладу, цільової аудиторії, локалізації, потужності виробництва, рівня 

цін та сезонності. 

Раціонально складене меню дозволяє забезпечити: 

• технологічну та економічну ефективність роботи кухні; 

• стабільне задоволення попиту цільового сегменту споживачів; 

• формування іміджу закладу та його конкурентних переваг; 

• зручність для персоналу у підготовці та подачі страв; 

• стабільну якість страв і скорочення виробничих втрат. 

З огляду на це, процес розробки меню вимагає системного підходу з 

урахуванням численних чинників: харчової цінності, технологічної сумісності, 

органолептичних властивостей, складності приготування, затрат часу, 

доступності сировини, сезонності, кулінарних традицій тощо. 

Формування меню для закладів національної кухні має свої особливості. 

Основним завданням є відтворення автентичного гастрономічного досвіду в 

умовах сучасного ресторанного обслуговування. Для ресторанів італійської кухні 

типовими є такі особливості структури меню: 

• Антипасті (закуски холодні та гарячі); 

• Перші страви (паста, супи, ризото); 

• Другі страви (м’ясні, рибні страви); 

• Гарніри та салати; 

• Десерти; 

• Напої, вино, кава. 
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Важливою рисою є переважання простих за складом, але багатих на смак 

страв, значна частка пасти, широке використання томатів, оливкової олії, сирів, 

базиліку, часнику, розмарину, білого вина, морепродуктів. 

Під час розробки меню ресторану були враховані наступні принципи: 

1. Баланс і різноманіття — включення страв на основі м’яса, риби, овочів, пасти, 

супів та десертів. 

2. Сезонність і доступність сировини — перевага надається продуктам, що доступні 

на українському ринку та відповідають якості. 

3. Національна ідентичність — страви, які є типовими для італійської гастрономії 

(лазанья, карбонара, оссобуко, тірамісу). 

4. Раціональність технології — відбір таких страв, які можна ефективно 

організувати у виробництві на основі наявного обладнання. 

5. Естетика подачі — відбір страв, які мають виразну презентацію для 

привабливості гостей та маркетингових цілей (фото, соцмережі). 

 

Таблиця 1.3 

 

Меню ресторану 

 Страва Вага порції Ціна, грн  

Лазанья з яловичиною 350 г 210 

Паста Карбонара 300 г 195 

Піца "Маргарита" 400 г 185 

Ризото з 

морепродуктами 
320 г 230 

Фірмова страва: 

Оссобуко з полентою 
400 г 265 

Фірмова страва є важливим компонентом, що репрезентує кулінарну 

ідентичність закладу, його унікальну пропозицію для споживача. Вона не лише 
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демонструє професіоналізм кухарів і концепцію кухні, а й сприяє формуванню 

лояльності до бренду, викликає емоційну прив’язаність до закладу та вирізняє 

його серед конкурентів. 

З науково-технологічного погляду фірмова страва повинна відповідати 

наступним критеріям: 

• оригінальність рецептури або способу подачі; 

• висока органолептична оцінка (смак, аромат, текстура, зовнішній вигляд); 

• оптимальна енергетична цінність; 

• доступність сировини і сталість якості; 

• економічна доцільність (прибутковість, обґрунтованість технологічних витрат); 

• легкість відтворення в межах навантаження на цех. 

У випадку ресторану італійської кухні фірмовою стравою обрано Оссобуко 

з полентою — традиційну страву північної Італії, яка поєднує класичні кулінарні 

техніки (тушкування, подача з соусом, гарнірування) з вишуканим смаком і 

презентабельністю. 

 

Оссобуко (італ. “кістка з отвором”) — страва на основі телячої гомілки, що 

готується шляхом тривалого тушкування у вині з овочами та томатами. Вона є 

символом кухні Ломбардії, особливо популярна в Мілані. Гарніром зазвичай 

виступає полента — кукурудзяна каша, яка в сучасній інтерпретації подається як 

кремоподібне пюре або запечена запіканка. 

Переваги цієї страви як фірмової: 

• поєднує традиційність з вишуканістю; 

• має виразну візуальну подачу; 

• готується з доступної високоякісної сировини; 

• демонструє класичні техніки італійської кулінарії; 
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• дозволяє адаптацію під локальні смаки (наприклад, додавання локальних трав 

або сирів). 

У процесі проектування технологічної карти до цієї страви було враховано: 

• оптимальні обсяги порції (400 г); 

• калорійність (~320 ккал/100 г); 

• витрати сировини, втрати при обробці, час приготування; 

• органолептичні характеристики (зовнішній вигляд, смак, консистенція); 

• вимоги до подачі (температура, сервірування, посуд). 

Таблиця 1.4 

Технологічна карта 

 
№ Назва інгредієнту Брутто, г Нетто, г 

Втрати при 

обробці, % 

 

1 Теляча гомілка 250 200 20 

2 Цибуля ріпчаста 60 50 16 

3 Морква 50 45 10 

4 Селера черешкова 40 35 12 

5 Часник 6 5 15 

6 
Томатна паста / 

томати 
40 40 0 

7 Вино біле сухе 60 60 0 

8 Бульйон яловичий 100 100 0 

9 
Полента 

(кукурудзяна каша) 
60 60 0 

10 Вершкове масло 10 10 0 

11 Оливкова олія 10 10 0 

12 
Сіль, перець, 

розмарин 
— — — 

 Разом 686 615  

 

Спосіб приготування: 

1. Гомілку обсмажити до золотистої скоринки на оливковій олії. 

2. Додати цибулю, моркву, селеру, часник — обсмажити до м’якості. 

3. Влити біле вино, дати випарувати. 

     21 
НУБіП України ДПБ 181 ХТ 004 003 121 ПЗ 

Арк. 

     

21 Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 



 

 

4. Додати томатну пасту, спеції, бульйон. Тушкувати 1,5–2 години. 

5. Відварити поленту з вершковим маслом. 

6. Подавати гаряче: гомілка з соусом + полента. 

Таблиця 1.5 

 

Енергетична цінність страви (на 100 г порції) 
 

 

Таблиця 1.6 

Органолептична оцінка готової страви 
 

 

Вимоги до подачі страви 

 

Температура подачі: не нижче 65°C 

Посуд: велика керамічна тарілка з бортиком або чавунна сковорода 
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Показник Значення 

Калорійність 320 ккал 

Білки 18,5 г 

Жири 20,8 г 

Вуглеводи 9,6 г 

 

Показник Характеристика 

Зовнішній вигляд М’ясо з щільною структурою, 

рівномірно тушковане, з золотистою 

скоринкою. Полента — однорідна, 
жовта, подається порційно. 

Консистенція М’ясо м’яке, соковите, легко 

розділяється виделкою. Соус густий. 
Полента — кремоподібна. 

Смак і запах Виразний м’ясний смак з нотками 

вина, розмарину, томату. Аромат 

пряний, характерний для італійської 

кухні. 

Колір М’ясо — карамельно-коричневе. Соус 

— насичено червоно-коричневий. 

Полента — яскраво-жовта. 

 



 

 

Оформлення: 

o Страва викладається шарами: на поленту — шматок м’яса, зверху — соус. 

o Прикрашається свіжою зеленню (базилік, петрушка). 

o За бажанням — подається з лимонною цедрою (традиційна "gremolata"). 

Гарнір: полента (класична або з додаванням сиру Пармезан) 

Додатково: рекомендується подавати з келихом білого сухого вина. 

Таким чином, формування меню ресторану італійської кухні є складним 

процесом, що включає не лише вибір страв, а й глибоке розуміння кулінарної 

ідентичності, очікувань споживачів, технологічних і економічних параметрів 

виробництва. Вибір фірмової страви — це ключовий крок у створенні бренду 

закладу, який має потенціал для формування стабільного попиту та позитивного 

іміджу. Ретельно підібране меню з яскраво вираженою фірмовою позицією 

сприяє ефективному функціонуванню гарячого цеху, формує гастрономічну 

цінність ресторану та забезпечує його конкурентоспроможність. 

 

 

1.3. Розрахунок виробничої програми 

Виробнича програма — це основа діяльності будь-якого виробничого 

підрозділу закладу ресторанного господарства, яка визначає асортимент, обсяги 

приготування продукції, розподіл її у часі та забезпечення ритмічності процесів. 

Для гарячого цеху ресторану вона є ключовим планово-економічним 

документом, що забезпечує оптимальне використання сировини, часу, трудових 

ресурсів і технічного потенціалу обладнання. 

Розрахунок виробничої програми дозволяє визначити: 

➢ точну кількість порцій за добу у розрізі категорій страв; 

➢ обсяг кожної страви, що необхідно виготовити; 

➢ забезпечення цеху сировиною та обладнанням відповідно до навантаження; 
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➢ підґрунтя для подальшого розрахунку площі, енергоспоживання та 

трудомісткості. 

У нашому випадку розрахунок виконується для гарячого цеху ресторану 

італійської кухні на 75 місць із середньодобовим навантаженням 74 порції страв. 

Розподіл попиту на гарячі страви ґрунтується на добовій динаміці попиту, 

яку було визначено раніше: 

• Середня кількість спожитих порцій на добу: 74 

• Розподіл за категоріями: 

o Паста — 35% 

o М’ясні страви — 30% 

o Рибні страви — 20% 

o Супи — 15% 

 

 

 

 

 

Таблиця 1.7 

Розподіл порцій гарячих страв за категоріями 

 Категорія страв Частка в меню, % Порцій/день  

Паста 35 26 

М’ясні страви 30 22 

Рибні страви 20 15 

Супи 15 11 

Разом 100 74 

 

У межах кожної категорії обрано по 2 основні позиції. Таким чином, 

виробнича програма включає 8 страв. 
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Таблиця 1.8 

Перелік страв гарячого цеху та обсягів виготовлення 

 Категорія Назва страви Частка в категорії, % Порцій/день  

Паста Паста Карбонара 60 16 

 Паста з томатами та базиліком 40 10 

М’ясні страви Оссобуко з полентою (фірмова страва) 55 12 

 Куряче філе у вершковому соусі 45 10 

Рибні страви Ризото з морепродуктами 60 9 

 Лосось з овочами гриль 40 6 

Супи Томатний суп з фокачою 55 6 

 Крем-суп із цвітної капусти 45 5 

Разом — — 74 

 

Отримана виробнича програма дозволяє оцінити навантаження на гарячий 

цех у розрізі технологічних процесів: 

1. Паста (26 порцій) — потребує наявності пастоварки, великої кількості каструль, 

станції для приготування соусів. 

2. М’ясні страви (22 порції) — потребують тривалішої термічної обробки 

(тушкування, запікання), використання гриля та плит. 

3. Рибні страви (15 порцій) — вимагають дотримання точного температурного 

режиму, наявності пароконвектомата. 

4. Супи (11 порцій) — готуються великими партіями, використовуються каструлі 

на 10–15 л, зберігаються в мармітах. 

Важливо зазначити, що фірмова страва «Оссобуко з полентою» займає 

центральне місце серед м’ясних страв, становить понад 16% від усього 

щоденного  виробництва.  Це  обґрунтовує  необхідність  окремої  зони  або 
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технологічної лінії для її приготування (сотейники, пароконвектомат, блендер 

для поленти тощо). 

Для попереднього проєктного розрахунку загального навантаження на кухню 

використаємо середню масу порції: 350 г. Тоді добове навантаження 

становитиме: 

• 74 × 350 г = 25 900 г = 25,9 кг продукції/день, з якої: 

o ≈ 11 кг — термічно оброблене м’ясо та риба, 

o ≈ 5 кг — макаронні вироби, 

o ≈ 6 кг — овочеві інгредієнти, 

o ≈ 4 кг — соуси, бульйони, полента. 
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РОЗДІЛ 2. ПРОЄКТНИЙ РОЗДІЛ 

2.1. Розрахунок та підбір обладнання гарячого цеху 

Правильний підбір обладнання для гарячого цеху ресторану є запорукою 

ефективної, безпечної та ритмічної роботи виробництва. Основними критеріями 

при його виборі є: 

• виробнича потужність (відповідно до розрахованої програми); 

• технологічні процеси (варіння, смаження, тушкування, запікання, збереження 

тепла); 

• кількість порцій за зміну; 

• ергономічність і безпечність використання; 

• енергоефективність; 

• відповідність вимогам HACCP та ДСТУ. 

Гарячий цех ресторану» обслуговує в середньому 74 порції на добу, з 

переважанням паст, м’ясних і рибних страв. Це зумовлює потребу у 

багатофункціональному обладнанні для термічної обробки, приготування соусів, 

підтримання температури страв. 
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Таблиця 2.1 

Підбір основного обладнання гарячого цеху ресторану на 75 місць 

 № Назва обладнання Кількість Призначення  

1 
Електроплита 

чотирикамфорочна 
2 

Варіння, 

тушкування, 

приготування соусів 

 

2 

 

Пароконвекційна піч 

 

1 

Запікання, 

смаження, 

приготування на 

парі 

3 Пастоварка електрична 1 
Варіння макаронних 

виробів (паста) 

4 
Сковорода електрична 

перекидна 
1 

Смаження м’яса, 

овочів, тушкування 

5 Марміт настільний 1 

Підтримання 

температури 

готових страв 

6 
Витяжна шафа з 

фільтрацією 
1 

Вентиляція, 

видалення парів і 

запахів 

7 
Робочі столи з 

нержавіючої сталі 
3 

Підготовка 

сировини, 

компонування 

8 Теплова шафа 1 

Підтримка 

температури посуду 

і страв 

 

9 

 

Бойлер гарячої води 

 

1 

Постачання гарячої 

води для 

технологічних 

потреб 

10 
Раковина для миття рук 

з дозатором 
1 

Забезпечення 

санітарно- 

гігієнічних умов 

Опис функціонального призначення обладнання 

 

1. Електроплита — основний багатофункціональний пристрій для 

приготування перших страв, соусів, варіння овочів, пасти у великій 

кількості. Дві плити дозволяють одночасно виконувати декілька процесів. 
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2. Пароконвекційна піч — надзвичайно ефективна для приготування м’ясних 

і рибних страв з мінімальними втратами поживних речовин. Дає 

можливість запікати, смажити, томити з високою точністю. 

3. Пастоварка — спеціалізоване обладнання для приготування пасти 

(макаронних виробів), що значно прискорює процес та покращує якість. 

4. Перекидна сковорода — універсальна для обсмажування та тушкування 

великої кількості продукту з рівномірним прогріванням. 

5. Марміт — використовується для підтримання температури готових страв 

перед видачею, особливо важливо при високій посадці в обідній і вечірній 

час. 

6. Витяжна шафа — критично необхідна для забезпечення належних умов 

праці, особливо при смаженні та випаровуванні жирів. 

7. Робочі столи — обов’язковий елемент організації виробничого процесу, 

розміщуються у зонах підготовки компонентів, компонування страв тощо. 

8. Теплова шафа — підтримує температуру готової продукції та попередньо 

підігріває посуд перед сервіруванням. 

9. Бойлер — необхідний для постійного доступу до гарячої води, що 

використовується як у приготуванні, так і для санітарної обробки. 

10. Раковина — елемент системи забезпечення гігієни персоналу, відповідає 

вимогам HACCP. 

1. Підбір обладнання виконано відповідно до виробничої програми та 

особливостей італійської кухні. 

2. Основний акцент зроблено на універсальність, багатофункціональність та 

енергозбереження. 
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3. Обладнання забезпечує реалізацію технологій: варіння, смаження, 

запікання, тушкування, приготовлення пасти, підтримання температури, 

забезпечення санітарного режиму. 

4. Надалі ці позиції використовуються для планування площ цеху, 

розміщення зон, електронавантаження та вентиляції. 

 

 

2.2. Розрахунок площі гарячого цеху 

Одним з основних етапів проєктування гарячого цеху підприємства 

ресторанного господарства є розрахунок необхідної виробничої площі. Від 

правильності цього етапу залежить ефективність роботи персоналу, відповідність 

санітарно-гігієнічним нормам, ергономіка виробничих процесів, можливість 

встановлення необхідного обладнання та збереження безпечного середовища 

праці. 

Згідно з ДСТУ 3293-95, а також нормами СанПіН 5781-91, площа 

виробничих приміщень визначається з урахуванням потужності підприємства, 

асортименту продукції, кількості працівників, кількості обладнання, режиму 

роботи закладу. 

У нашому випадку гарячий цех ресторану розрахований на обслуговування 

74 порцій гарячих страв за добу з асортиментом у 8 найменувань. Розрахунок 

площі проводиться відповідно до категорій технологічних зон і затверджених 

нормативів на одну посадку обладнання або одиницю потужності. 
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Таблиця 2.2 

Розрахунок площі гарячого цеху 

 
№ Технологічна зона 

Рекомендована 

площа (м²) 
Обґрунтування 

 

 

1 

 

Зона термічної 

обробки 

 

8,0 

2 плити, 

пастоварка, 

пароконвектомат, 

сковорода 

 

2 
Зона приготування 

соусів 

 

2,5 

Робочий стіл, 

соусник, підсобна 

тара 

3 
Зона для 

приготування пасти 
3,0 

Пастоварка, стіл 

для формування 

 

4 

 

Зона 

запікання/смаження 

 

3,5 

Пароконвектомат, 

шафа теплова, зона 

для лосося, овочів 

гриль 

 

5 

Зона 

видачі/зберігання 

гарячих страв 

 

3,0 

Марміт, теплова 

шафа, поверхня для 

сервірування 

6 
Зона підготовки 

продуктів 
4,0 

Робочі столи, ваги, 

інвентар 

 

7 
Санітарно-гігієнічна 

зона 

 

1,5 

Умивальник, 

бойлер, засоби для 

обробки рук 

 Разом 25,5 м²  

 

У процесі розрахунку враховано: 

• розміщення технологічного обладнання згідно з потоком продукту: сировина → 

обробка → теплова обробка → сервірування; 

• мінімізація зустрічних потоків і перехресних маршрутів; 

• відстань між об’єктами (не менше 1 м для проходу персоналу); 

• необхідність вільного доступу до обладнання з урахуванням техніки безпеки; 
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• ізоляція тепловиділяючих машин (печі, плити, сковорода) з ефективною 

вентиляцією; 

• зонування відповідно до функціональної спеціалізації та категорій страв. 

Цех буде розміщено у прямокутному приміщенні (орієнтовно 5,5 м × 4,8 

м), з центральним проходом і симетричною розстановкою обладнання з обох 

боків — відповідно до логіки технологічного процесу. 

1. Розрахована площа гарячого цеху ресторану на 75 місць становить 25,5 м², що 

відповідає нормативним вимогам та технологічному навантаженню. 

2. Виділення окремих функціональних зон дозволить ефективно організувати 

процес приготування різнотипних страв: паст, м’ясних, рибних, супів. 

3. Отримані значення слугуватимуть основою для графічного проєктування цеху, 

складання генплану, розрахунку енерговитрат та формування санітарно- 

гігієнічного паспорту приміщення. 

4. Розміщення обладнання та зон враховує ергономіку, безпеку, зручність для 

персоналу і ритмічність роботи. 

2.3 Об’ємно-планувальні рішення 

Об’ємно-планувальні рішення — це сукупність просторових, конструктивних і 

санітарно-гігієнічних параметрів приміщення, які забезпечують ефективну, 

безпечну та технологічно обґрунтовану організацію виробничого процесу. Для 

гарячого цеху ці рішення мають вирішальне значення, оскільки саме тут 

відбуваються всі види термічної обробки харчових продуктів: варіння, смаження, 

запікання, тушкування, приготування соусів і гарнірів. 

Проєктування об’ємно-планувального рішення повинно враховувати: 

• загальні розміри та конфігурацію приміщення; 

• кількість і типи технологічного обладнання; 

• санітарні норми (СанПіН, ДБН В.2.2-25:2009, ДСТУ); 

• ергономіку та логістику внутрішніх потоків; 
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• вентиляцію, освітлення, водопостачання, електропостачання. 

 

Таблиця 2.2 

Характеристика приміщень 

 Параметр Значення  

Форма приміщення Прямокутна 

Площа 25,5 м² 

Орієнтовні розміри 5,5 × 4,8 м 

Висота стелі 
не менше 3,2 м (за ДБН В.2.2- 

25:2009) 

Кількість входів/виходів 2 (робочий вхід і аварійний вихід) 

Вентиляція 
механічна витяжна + припливна 

система 

Освітлення комбіноване (природне + штучне) 

Підлога 
водостійка, антиковзка, легко 

миється 

Стіни 
плитка до висоти 2 м, вологостійка 

фарба 

Умивальник 
обов’язковий з сенсорним 

краном/дозатором 

 

Приміщення гарячого цеху поділяється на функціональні зони відповідно 

до логіки технологічного процесу. Розміщення обладнання враховує 

послідовність обробки продуктів — від підготовки сировини до видачі готових 

страв. 

Зони гарячого цеху: 

1. Зона первинної підготовки продуктів 
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o Робочі столи 

o Ваги 

o Мийка овочів/м’яса 

2. Зона термічної обробки 

o Електроплита 

o Пароконвектомат 

o Сковорода 

o Витяжна система 

3. Зона приготування пасти 

o Пастоварка 

o Соусник 

o Робоча поверхня 

4. Зона запікання/смаження 

o Пароконвекційна піч 

o Робочий стіл 

o Листи, дека, гастроємності 

5. Зона сервірування/видачі 

o Марміт 

o Теплова шафа 

o Посуд 

6. Санітарно-гігієнічна зона 

o Умивальник 

o Бойлер 

o Контейнери для відходів 

 

 

Принципи зонування 
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• Лінійна організація простору: послідовне розміщення зон у напрямку 

технологічного потоку — від підготовки до видачі. 

• Мінімізація зустрічних потоків: сировина не перетинається з готовою 

продукцією. 

• Симетрія та доступність: кожне робоче місце має щонайменше 1 м вільного 

простору з обох боків. 

• Безпечне зонування: теплові прилади віддалені від мийок та 

електрощитків. 

1. Об’ємно-планувальні рішення гарячого цеху ресторану розроблені 

відповідно до норм і стандартів безпеки та гігієни. 

2. Загальна площа цеху — 25,5 м², з функціональним поділом на шість зон. 

3. Просторова організація відповідає вимогам раціональної логістики, 

ергономіки, енергозбереження та виробничої безпеки. 

4. Отримані рішення є основою для створення робочих креслень, генплану, та 

інтеграції в загальний план підприємства. 
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РОЗДІЛ 3 ДИЗАЙН ПРОЄКТОВАНОГО ПІДПРИЄМСТВА 

Дизайн ресторану є ключовим елементом, який формує перше враження 

гостей про заклад і безпосередньо впливає на їх емоційне сприйняття, комфорт, 

задоволення та бажання повертатися. У сучасному ресторанному бізнесі дизайн 

не обмежується лише інтер’єрним оформленням, а охоплює комплексне 

просторове, функціональне, стилістичне і сенсорне середовище: від зонування 

зали до кольорової гами, звукового фону, типу меблів і навіть запахів у 

приміщенні. 

Підприємства італійської кухні потребують особливої уваги до дизайну, 

адже саме атмосфера «італійськості» — тепла, родинності, смаку до життя — є 

тією складовою, що приваблює гостей не менше, ніж самі страви. Створення 

гармонійного простору ресторану, де дизайн підтримує кулінарну концепцію, 

дозволяє ефективно позиціонувати заклад на ринку, виділити його серед 

конкурентів та сформувати сталу лояльність клієнтів. 
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Рис 3.1 Дизайн ресторану 

КОНЦЕПЦІЯ ДИЗАЙНУ 

Дизайн ресторану розроблений на основі таких принципів: 

• Тематична цілісність: кожен елемент оформлення, матеріал чи текстура 

підтримує загальну концепцію сучасної італійської гастрономії. 

• Атмосферність: використання теплих кольорів, дерев’яних фактур, живих 

рослин, м’якого освітлення створює затишну, емоційно комфортну атмосферу. 

• Функціональність і ергономіка: інтер’єр зручний для гостей і персоналу, 

оптимально організований для обслуговування великої кількості відвідувачів. 

• Доступність і безпека: інтер’єр враховує вимоги ДБН щодо безбар’єрності, 

протипожежного захисту та санітарних норм. 
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Ресторан орієнтований на молодь, пари, родини, а також бізнес-аудиторію 

у обідній час. Формат — заклад середнього цінового сегменту з відкритою 

кухнею, італійською музикою, локальним вином та атмосферою сучасної 

Тоскани. 

СТИЛІСТИКА І КОЛЬОРОВА ГАМА 

Для візуального оформлення обрано сучасний середземноморський стиль з 

елементами лофт-дизайну, який поєднує автентичність з простотою та 

стриманою вишуканістю. Основні елементи стилістики: 

• Стіни: облицювання під натуральну цеглу, штукатурка під вапно, ділянки з 

декоративними поличками (сушені трави, пляшки оливкової олії, томати, паста). 

• Підлога: імітація кам’яної плитки в стилі тосканських кафе. 

• Меблі: дерев’яні столи з грубим покриттям, зручні м’які стільці кольору глини, 

лави біля стін. 

• Освітлення: комбіноване — люстри зі старовинного металу, м’яке підсвічування 

ніш, свічки у вечірній час. 

• Кольори: теракотовий, оливковий, жовтий, білий, дерев’яно-коричневі акценти. 

Візуальний ефект викликає асоціацію з тіньовою терасою на середземноморській 

вулиці, що дозволяє відвідувачам зануритися у простір затишку й смаку. 

Таблиця 3.1 

Зонування зали і ключові елементи 

 Зона Характеристика  

Основна зала 
55 місць, вільне розміщення столів на 

2–6 осіб 

Панорамна зона біля вікон 
12 місць, столи на 2 особи, панорамні 

штори 
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VIP-куточок 

8 місць, декоративні фіранки, окреме 

освітлення, винна шафа 

 

Зона відкритої кухні 
барна стійка, часткова видимість 

гарячого цеху 

Вхідна група 
вітрина з продуктами, стелажі з 

італійськими винами 

Санітарний блок 
згідно з нормами, з розмежуванням 

зон для персоналу та гостей 

 

Кожна зона має візуальні акценти: сервірування у тосканському стилі, 

використання текстилю у природних кольорах, наявність декору з дерева та 

кераміки. 

ДИЗАЙН ГАРЯЧОГО ЦЕХУ ЯК ЧАСТИНИ ІНТЕР’ЄРУ 

Оскільки гарячий цех частково інтегровано у загальний простір ресторану 

(через вікно відкритої кухні), його оформлення є частиною загального 

дизайнерського рішення. Основні особливості: 

• Стиль: сучасна професійна кухня, витримана в сталі та чорному металі; 

• Видимі процеси: смаження, викладка страв, обсмажування пасти; 

• Естетика чистоти: блискуча сталь, марміти, сучасні витяжки, освітлення над 

робочими зонами; 

• Інтер’єрні межі: оформлення рамкою з дерева та плитки, напис "Cucina Aperta". 

Це сприяє прозорості процесів, довірі гостей, додає живої естетики 

обслуговуванню. 

АКУСТИКА, АРОМАТИКА, ДОДАТКОВІ ЕФЕКТИ 

У проєкті ресторану передбачено мультимодальні елементи дизайну: 

• Фонова музика — інструментальна італійська класика (акордеон, гітара). 
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• Запахи — вентиляція з фільтрацією, часткова подача ароматів спецій і запечених 

овочів. 

• Візуальні ефекти — жива кухня, декоративні світильники, колекції вин і сирів на 

полицях. 

• Клімат-контроль — теплові завіси на вході, кондиціонери з системою 

рециркуляції повітря. 

1. Дизайн ресторану «La Tavola Italiana» сформований на принципах 

атмосферності, функціональності та автентичності. 

2. Стилістичне оформлення поєднує сучасну італійську естетику з елементами 

лофт-простору. 

3. Розміщення посадкових місць забезпечує комфорт і приватність гостей, а 

відкритий формат кухні сприяє транспарентності та залученню. 

4. Обраний дизайн підвищує конкурентоспроможність закладу, створює емоційну 

ідентичність, відповідає сучасним нормам безпеки і зручності. 
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ВИСНОВКИ 

 

У ході виконання бакалаврського проєкту було всебічно досліджено, 

обґрунтовано та проєктно реалізовано організацію гарячого цеху ресторану 

італійської кухні з кількістю посадкових місць 75. На основі аналізу нормативно- 

правової бази, сучасних вимог до ресторанного виробництва, стандартів HACCP 

та реальних потреб ринку було розроблено комплексну модель виробничої 

діяльності цеху в межах ресторану середнього класу. 

У процесі виконання роботи: 

 

1. Проаналізовано тенденції розвитку закладів національної кухні, зокрема 

італійської, що дало змогу сформувати концепцію ресторану як сучасного 

гастрономічного простору з автентичним меню, відкритою кухнею та 

естетично цілісним дизайном. 

2. Розроблено асортимент гарячих страв, що відповідає класичним засадам 

італійської кулінарії. Особливу увагу приділено фірмовій страві — 

Оссобуко з полентою, яка стала кулінарною візитівкою закладу. Створено 

її повноцінну технологічну карту з розрахунками виходу, енергетичної 

цінності, органолептичної оцінки та вимог до подачі. 

3. Проведено розрахунок добової динаміки попиту, згідно з яким 

встановлено, що середнє навантаження на гарячий цех становить 74 

порції/день. Визначено, що найбільше споживання припадає на вечірній 

період (50%). 
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4. Розроблено виробничу програму за категоріями страв (паста, м’ясні, рибні, 

супи), відповідно до якої оптимізовано кількість порцій кожної позиції. Ці 

дані стали базою для подальших розрахунків ресурсного забезпечення, 

потужностей, персоналу та площі. 

5. Виконано підбір технологічного обладнання, що відповідає обсягам 

виробництва та специфіці італійської кухні: електроплити, пастоварка, 

пароконвектомат, сковорода, марміти та ін. Усі одиниці обладнання 

відповідають вимогам енергоефективності, безпеки та гігієни. 

6. Розраховано необхідну площу гарячого цеху, яка склала 25,5 м², із 

функціональним поділом на технологічні зони: приготування соусів, 

термічна обробка, зона пасти, зберігання гарячих страв тощо. Зони логічно 

з’єднані, забезпечують оптимальний рух сировини та готової продукції. 

7. Розроблено об’ємно-планувальні рішення, що відповідають вимогам ДБН і 

СанПіН. Визначено висоту приміщення, кількість входів, вентиляційні 

параметри, освітлення, покриття підлоги та стін. Забезпечено безпечну, 

ергономічну та зручну роботу персоналу. 

8. Реалізовано дизайнерське оформлення ресторану, яке гармонійно поєднує 

традиційні елементи італійського стилю з сучасною естетикою. Зонування 

залу, використання теплого освітлення, натуральних матеріалів, відкритої 

кухні створює унікальну атмосферу середземноморської гастрономії. 

Таким чином, поставлена в роботі мета — розробити проєкт гарячого цеху 

ресторану італійської кухні на 75 місць — досягнута в повному обсязі. Усі 

завдання реалізовані логічно, послідовно й у відповідності до чинних норм. 

Запропоновані техніко-технологічні, організаційні та дизайнерські рішення 

мають практичне значення та можуть бути адаптовані для впровадження у 

реальних умовах ресторанного господарства України. 
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